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PLANTES A BOISSONS 


LES BOISSONS 


Le terme boisson s'applique à tout ce qui peut étre bu,et le nombre est 
considérable des breuvages, soit alimentaires, soit médicinaux (tisanes, etc.). 

Nous n'étudions ici que les boissons alimentaires, et seulement celles 
dont l'utilité est bien établie. 


Les boissons sont indispensables à l'homme comme aux animaux ; on 
sait que ceux-ci périssent plus vite lorsqu'ils en sont privés que lorsqu'ils 
manquent d'aliments solides. 

Elles aident à la digestion, réparent la perte des liquides qui s CE ED 
constamment de l'organisme par la transpiration cutanée, par la respira- 
tion et surtout par l'excrétion. 


DIVERSES SORTES DE BOISSONS 


Le regne minéral nous donne l'eau, qui est la boisson la plus abondante. 
a plus nécessaire et la plus salubre quand elle est potable. 

Ce fut la boisson de nos ancétres, avant qu'ils s'attachassent à la rem- 
placer par d'autres plus sapides et plus toniques, provenant de substances 
extrémement variées. 

Le règne animal nous fournit le lait, si précieux pour la nourriture des 
nouveau-nés, et c'est du lait de jument qu'est obtenu, par fermentation, 
le koumys, d'un emploi général chez les peuples de l'Asie centrale. 

Le règne animal nous procure aussi le miel qui, fermenté, donne l'Aydro- 
mel, l'une des premiéres boissons fermentées connues, familiére aux Grecs 
et aux Romains, qui fut longtemps le breuvage favori des Gaulois, mais 
dont la consommation n'existe plus guére, de nos jours, qu'en Pologne, en 
Russie et en d'autres contrées du nord de l'Europe. 


Les autres boissons sont tirées du régne végétal, soit sans préparation, ou 
par dilution, dans de l'eau, du jus exprimé de certains fruits ou autres par- 
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ties des plantes, soit par infusion ou décoction,(qui dégagent les principes 
excitants ou aromatiques contenus dans les feuilles, les fleurs, les fruits ou 
les graines de plantes particuliéres), soit par la fermentation, qui trans- 
forme en alcool les éléments féculents ou sucrés renfermés dans les fruits, 
les tiges, les tubercules de différents végétaux, soit enfin par la distillation. 

Les boissons d'origine végétale se divisent donc en trois catégories prin- 
cipales : 


10 Boissons non fermentées : séves ; jus tirés de fruits par compression à 
froid et étendus d'eau plus ou moins sucrée ; sirops. 

29 Boissons non fermentées aromatiques, faites par infusion ou décoction : 
café, thé, etc. 

39 Boissons fermentées ou alcooliques : vin, cidre, biére, et boissons 
distillées ` eaux-de-vie, etc. 


Les plantes utilisées pour la préparation des boissons fermentées ont 
une importance économique beaucoup plus grande que les autres, à cause 
de la consommation considérable de ces breuvages chez les peuples civi- 
lisés ; aussi les étudierons-nous tout d'abord ; viendront ensuite celles qui 
nous donnent des boissons ni fermentées ni infusées, puis celles que l'on 
emploie par infusion ou décoction. 
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BOISSONS FERMENTEES 


Des boissons alcooliques ont été faites par la fermentation d'une multi- 
tude de plantes féculentes ou sucrées. 

Pline énumére, dans son Historia naturalis, soixante-six sortes de vins fa- 
briqués avec des fruits ou des herbes : Vins de Dattes, de Caroubes, de 
Figues, de Grenades, de Cornouilles, de Cormes, de Néfles, de Müres, etc. 

Au temps d'Hérodote, les Assyriens buvaient du Vin de Palme, et les 
peuples du Nord consommaient la séve fermentée du Bouleau. 

Des biéres préparées avec les grains de Céréales fermentés semblent avoir 
été connues de temps immémorial. Les Egyptiens, les Grecs, les Celtes et 
les Germains en faisaient usage. 
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VIN 
Vinum, des Rornains. 


(Allemand ` Wein ; anglais : Wine; arabe : Khumar ; chinois : Tchou ; 
danois : Viin ; dukanais : Sherab ung hury ; espagnol, italien, russe : Vino ; 
hollandais : Vijn ; indien : Drakhka mud ; persan ` Mey ; polonais ` Wino ; 
portugais : Vinho ; sanscrit : Mada, Madira ; suédois : Vin ; turc : Charab.) 


Le nom de vin est couramment appliqué, de nos Jours encore, à des pro- 
duits divers et désigne, d'une maniére générale, tout jus sucré devenu 
par la fermentation une boisson vineuse, c'est-à-dire contenant de l'alcool 
dans une proportion plus ou moins grande, et dont la couleur,le goüt et 
l'odeur sont comparables à ceux du vin proprement dit, tiré du jus de 
Raisin. 

Ces boissons vineuses sont préparées avec différents fruits, et méme avec 
des fécules et des amidons qui se transforment en sucre, puis en alcool par 
la fermentation. Il convient de les distinguer nettement du vin véritable. 


En France, à la suite de l'invasion phylloxérique qui anéantit une partie 
de nos vignobles, la vente illicite, sous le nom de vin, de succédanés tirés de 
Raisins secs, de Figues, de Caroubes, de glucose, etc., chercha à se dévelop- 
per. Certains d'entre eux, fabriqués industriellement avec le concours de 
chimistes habiles, pouvaient tromper le consommateur par la perfection 
de la contrefaçon. Pourtant, comme le dit Armand Gautier (La sophisti- 
cation des Vins, Paris 1884, p. 9), « ces boissons peuvent être agréables, 
toniques et alcooliques, ne manquer ni de vinosité, ni d'extrait, ni de bou- 
quet, mais elles ne sauraient en aucun cas étre vendues comme vin natu- 
rel. » 

L'excellente réputation des vins de France à l'étranger, source de richesse 
de premier ordre pour notre pays, aurait pu se trouver atteinte par la faute 
de quelques industriels peu scrupuleux, si un service organisé pour la ré- 
pression des fraudes n'avait été créé qui, par un contrôle sévère, s'applique 
à maintenir les qualités de notre boisson nationale, dont l'Académie de 
médecine a donné la définition suivante : 

« Le vin vraiment digne d'étre appelé ainsi ne doit comporter aucun mé- 
lange de produits fabriqués ; 1l n'est et ne doit être que le liquide obtenu 
par la fermentation du moút (c'est-à-dire du jus de Raisin qui vient d'étre 
exprimé et qui n'a pas encore subi de fermentation), soit en présence des 
éléments solides du fruit, soit en dehors de ce contact. » 
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La qualité des vins varie avec les cépages, les régions culturales et les 
procédés de vinification. Les vins de liqueurs, les vins rouges, les vins 
blancs, les vins mousseux en sont les sortes principales. 


Le bon vin est une boisson très agréable, tonique, stimulante. Absorbé 
en quantité modérée, c'est un aliment d'épargne utile ; mais il peut être 
dangereux pour les personnes atteintes de certaines maladies, notamment 
pour les nerveux et les arthritiques, et son abus conduit à l'alcoolisme. 

Les questions qui se rattachent à la vinification et à l’œnologie n’ont pas 
place dans ce livre ; aussi n'étudierons-nous ici que les plantes productrices 
de vin (Vignes diverses) et celles qui servent à faire les boissons vineuses 
les plus connues, en indiquant, d’une manière sommaire, les modes de 
préparation de ces breuvages. 
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VIGNE 


P d 


(Allemand : Weinrebe, Weinranke ; anglais : Vine; espagnol : Vid ; ita- 
lien : Vigna, Vite ; suédois : Vinranka.) 

Son fruit ou Raisin, est l'Uva des Latins. (Allemand : Traube; anglais: 
Grape; arabe: Zebeeb; chinois ` Poú-tao-tzé; danois : Rosiner ; espagnol: Uva; 
hollandais ` Rosijuen ; indien ` Kismish ; italien : Uva; persan : Mewuz ; 
portugais ` Uva; suédois ` Vindrufvor ; tamoul : Divida tesipal avustil.) 


La VIGNE proprement dite, de la famille des Ampélidacées, du groupe 
des Dicotylédones dialypétales, appartient au genre Vitis, qui comprend 
une quarantaine d'espéces, originaires des parties tropicales ou tempérées 
du globe. Elle a été dénommée Vitis vinifera par Linné. C'est de beau- 
coup la plus importante du genre et celle qui retiendra tout particulierement 
notre attention. 

Quelle est la patrie du Vitis vinifera ? 

En se basant sur les échantillons d'herbier et sur les observations des 
botanistes-explorateurs, de Candolle, dans son ouvrage L'origine des plantes 
cultivées, dit qu'il croit spontanément dans l'Asie occidentale tempérée, 
l'Europe méridionale, l'Algérie, le Maroc. 

C'est surtout dans le Pont, en Arménie, au midi du Caucase et de la mer 
Caspienne, qu'il présente l'aspect d'une liane sauvage. 

On mentionne sa végétation vigoureuse dans l'ancienne Bactriane, le 
Caboul, le Cachemire, etc. 

Naturellement, ajoute de Candolle, on se demande si, là comme ailleurs, 
les pieds que l'on rencontre ne viennent pas de graines transportées des 
plantations par les oiseaux, avides des fruits. 

Cependant, les botanistes les plus dignes de confiance qui ont parcouru 
les provinces transcaucasiennes de la Russie n'hésitent pas à reconnaitre 
la spontanéité et l'indigénat de l'espéce dans cette contrée. 

C'est en s'éloignant de là vers l'Inde et l'Arabie, l'Europe et l'Afrique 
septentrionale, qu'on trouve le plus souvent, dans les flores, l'opinion que 
la Vigne est subspontanée, peut-étre sauvage ou devenue sauvage dans 
ces dernières régions. 

La dissémination par les oiseaux a dû commencer de trés bonne heure, 
avant la culture, avant la migration des peuples asiatiques les plus anciens, 
peut-étre avant l'apparition de l'homme, en Europe et méme en Asie. 


Des empreintes fossiles montrent que certains Vitis, ancétres probables 
de notre Vigne actuelle, existaient dans la région parisienne au début de la 
période quaternaire, et méme dés l'époque tertiaire. 

L'aire de diffusion de la Vigne tertiaire est fort étendue, puisqu'elle va 
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depuis l'Islande, le Groenland et l'Alaska, jusqu'en Italie et en Eubée 
(gisement de Coumi, aquitanien), et qu’on la retrouve au Japon. 


Les espèces les plus anciennes décrites par les paléobotanistes se rat- 
tachent surtout à des espèces ne vivant plus qu'en Amérique et en Asie. 

La plus connue des Vignes 
tertiaires, la première qui ait 
été découverte, et celle que l’on 
peut considérer aujourd'hui 
comme la plus ancienne dans 
les temps géologiques, a été 
trouvée par Munier-Chalmas 
dans les travertins de Sézanne, 
c’est-à-dire dans les couchesles 
plusinférieures del'éocéne.C'est 
le Vitis sezannensis Chalmas 
(fig. 1), représenté par la tige 
sarmenteuse, des vrilles et des 
feuilles. Elle a beaucoup de res- 
semblance avec le V. rotundifo- AN — Polen mous 
lia Michaux (qui vit de nos jours Vigne fossile. 
dans l'Amérique septentrio- 
nale); comme dans cette espéce,la base de la feuille est nettement cordiforme. 

Il n'a pas été trouvé trace de Vigne dans l'éocéne moyen, pas plus que 
dans l'éocéne supérieur ; mais 
elle réapparait dans le mio- 
cene, sous d'autres formes, en 
de nombreux points du globe: 
Allemagne, France, Angle- 
terre, Islande, Groenland,Amé- 
rique septentrionale, Japon. 
Des feuilles, des baies, des pé- 
pins en ont été recueillis. 

Unger a donné à l'une d'el- 
les le nom de Vitis teutonica 
Unger; elle ressemble au V.ri- 
paria Michaux, qui vit actuel- 
lement dans certaines parties 
de l'Amérique du Nord. 

Le Vitis sequanensisSaporta, 
découvert dans les tufs de Vesoul (miocène inférieur) serait, d’après Sa- 
porta et Marion, la seule Vigne connue avec certitude dans l'Europe cen- 
trale, vers le milieu du tertiaire ; elle se rapproche du V. rotundifolia. 

Dans le miocéne supérieur (en Ardéche) vivait, parmi des Erables, des 
Chênes et des Hétres, le Vitis prævinifera (fig. 2), allié de prés à notre 


Fic. 2. — Vitis previnifera 
Vigne fossile 
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V. vinifera, dont il peut être regardé comme un ancêtre ; tandis que, dans 
la région de Marseille (tufs pliocenes de la Valentine), le Vitis salyorum 
Saporta et Marion, encore plus voisin de notre Vigne actuelle, se trouvait 
associé à divers Palmiers qui croissaient alors dans le midi de la France. 

D'autres Vignes tertiaires ont été découvertes ailleurs : Vitis Hookeri 
et britannica, en Angleterre ; islandica, en Islande ` Labrusca fossilis, au 
Japon ; alaskana, crenata et rotundifolia, en Alaska ; Olriki et arctica, au 
Groenland, avec des Sequoia et des Juglans; sparsa, xantholithensis, 
Brunner: et carbonensis, dans l'Amérique du Nord. 


Des Vignes de la période quaternaire ont été observées en différents pays. 
Dans sa Flore des tufs quaternaires de Provence (Aix, 1867) de Saporta a 
signalé à Meyrargues (base des terrains quaternaires de Provence), une 
Vigne rappelant de trés prés le Vitis salyorum, mais cependant plus voi- 
sine du V. vinifera. 

Des empreintes fossiles de V. vinifera ont été reconnues dans les tufs 
caleaires de Montpellier, par Gustave Planchon ; d'autres ont été rencon- 
trées dans les tufs quaternaires de Saint-Antoine (Bouches-du-Rhône) ; 
dans les travertins toscans en Italie, à Montone et au val d'Era ; dans les 


environs de Rome, etc. 


* 
* * 


Aussi loin que remonte l'histoire des hommes, il est question de la Vigne, 
comme des Céréales, à l’état cultivé, sans que rien n'indique les débuts de 
leur culture. 

La connaissance très ancienne de la Vigne par l’homme en Europe, en 
Afrique et en Asie, est prouvée. 

Des pépins de Raisin ont été ramassés sous les habitations lacustres de 
Castione, prés de Parme, qui datent de l’âge du bronze ; dans une station 
préhistorique du lac de Varèse ; dans la station lacustre de Wangen, en 
Suisse, etc. L'homme existait alors depuis longtemps et avait acquis un 
certain degré de civilisation, mais on peut présumer qu’en des temps plus 
éloignés encore, il utilisait les fruits de la Vigne pour son alimentation. 

Des grains de Raisin, des pépins et méme des feuilles recueillis dans les 
hypogées pharaoniques, montrent que la Vigne était cultivée en Egypte 
plusieurs milliers d'années avant l'ére chrétienne (Loret, La flore pharao- 
nique, 2e éd., Paris 1892 ; Joret, Les plantes dans l'antiquité et le moyen áge, 
Paris, 1897). 

G. Schweinfurth a étudié des feuilles de Vigne trouvées dans les tom- 
beaux de Thèbes par Schiapparelli, et qui ressemblent à celles des cépages 
cultivés de nos jours en Egypte (Die letzen botanischen Entdeckungen in 
den Graeben Egyptens, Botanische Jarbücher für systematik Pflanzengeo- 
graphie, (Leipzig, 1886) ; voir aussi : Bulletin de l'Institut égyptien (2€ série, 
n? 6) ; Ollivier de Beauregard, La Vigne et le Vin dans l’ Antiquité (Bordeaux, 
1898). 
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La philologie comparée est aussi affirmative que la géologie relative- 
ment à l'ancienneté de la Vigne et à sa large diffusion au moment oú les 
divers idiomes humains ont pris naissance. La Vigne, le Raisin, le Vin 
portaient des appellations différentes dans les dialectes d'Asie et d'Eu- 
rope. 


L'étude des légendes aboutit à des conclusions identiques. Quant aux livres 
sacrés, ils mentionnent quelques anciens cépages asiatiques qui donnaient 
les vins renommés de la vallée de Soreq ;la fameuse Vigne de Chanaan, 
aux grappes longues de plusieurs coudées, est vraisemblablement celle que 
nous connaissons aujourd'hui sous les noms de Vigne de la Palestine, de 
Jérusalem ou de la Terre promise, ou encore de Néhéleschol. 


Vin. — D’après un commentateur, Ezler (Isagoge physico-magico-medi- 
cale, 1630, p. 92), l'idée de planter la Vigne et d'en exprimer les baies vint 
à Noé à la vue d'un bouc qu'il lácha à Coricum, montagne de Cilicie et qui, 
ayant mangé du fruit de la Vigne sauvage, fut enivré, et se mit à attaquer 
les autres animaux à coups de cornes. Ainsi Noé fut-il instruit des pro- 
priétés de la Lambrusque. Il la planta en l'arrosant de sang de lion pour la 
réconforter en esprit, et de sang d'agneau mystique pour lui faire dépouil- 
ler sa nature sauvage ; depuis, elle produisit d'excellent Raisin qu'il 
vendangea. 

D'autres commentateurs estiment que la fabrication du vin remonte à 
la période prédiluvienne ; ils appuient leur opinion sur des textes sacrés 
suivant lesquels le Seigneur a déclaré lui-méme que les hommes primitifs, 
que le déluge devait chátier, « mangeaient » et « buvaient », c'est-à-dire, 
selon ces commentateurs, qu'ils s'enivraient. 

Adolphe Pictet, qui a discuté aprés de nombreux auteurs, mais plus 
scientifiquement, les questions d'histoire, de linguistique et de mytho- 
logie concernant la Vigne chez les peuples de l'antiquité, admet, dans son 
ouvrage : Les origines indo-européennes (29 éd., vol. 1, p. 298), que les 
Sémites et les Aryas n'ignoraient pas l'usage du vin, et qu'ils ont pu l'intro- 
duire dans l'Inde et en Europe, d'autant plus que la plante sauvage exis- 
tait dans plusieurs de ces contrées. 

En Egypte, la culture de la Vigne et la vinification dateraient de 5 ou 
6.000 ans. 

Dans les régions situées à l'ouest de l'Asie, les Phéniciens, les Grecs, les 
Romains ont pratiqué de bonne heure ces opérations. La Phénicie exportait 
les vins de Tripoli, de Béryte et de Tyr. La description du bouclier d'Achille 
montre que la Vigne était cultivée sur échalas, en Gréce, quand vivait 
Homère. Les crus de Lesbos, de Trézéne, d'Ithaque, de Lemnos, de 
Chypre, de Rhodes, de Créte, de Chio, de Thasos, etc., étaient trés répu- 
tés. La Grèce envoya des vins en Italie et lui fournit des plants. 

Dans ce dernier pays, Pline conseillait la culture sur échalas et, du 
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temps de cet ancien naturaliste, certains vins comme le Cécube, le Mamer- 
tin, le Falerne, étaient déjà célèbres. 

En Gaule, la Vigne fut connue de toute antiquité. Il semble, cependant, 
que ce soit lors de la fondation de Marseille (600 ans avant Jésus-Christ) 
que les Phocéens y apporterent les meilleurs cépages de la Gréce. Mais c'est 
sous la domination romaine que la culture de la Vigne prit en Gaule une 
grande extension, et ses vins furent bientót trés appréciés à Rome. 

Tacite nous apprend que l'empereur Domitien avait édicté l'arrachage 
des Vignes de la Gaule pour favoriser les prix des vins d'Italie. Son succes- 
seur, Probus, au contraire, employa ses légions à créer les vignobles de 
Bourgogne et de Champagne. 

De cette méme époque dateraient les vignobles du Parisis, dont l'empe- 
reur Julien appréciait le vin : « Dans ma chère Lutéce, écrivait-il, les habi- 
tants ont de bonnes Vignes et de superbes Figuiers, depuis qu'ils garan- 
tissent, avec de la paille, les arbres, des injures de l'air. » 

Au moyen áge, les environs de Rennes, de Dol, de Dinan, en Bretagne, 
avalent leurs vignobles, ainsi que certaines parties de la Normandie; 
mais ceux-ci disparurent lorsque l'amélioration des moyens de communi- 
cation permit aux pays producteurs de vins abondants et de qualité supé- 
rieure (Bourgogne, Bordelais), de transporter plus facilement leurs produits 


De Pline à Pierre de Crescenzi, c'est-à-dire pendant une période d'à peu 
pres treize siècles, un petit nombre d’écrivains ont traité de la Vigne, et 
encore ne nous renseignent-ils que tres imparfaitement sur les cépages 
d'alors et sur la manière dont ils étaient cultivés. 

L'Arabe Ibn-el-Awam dans sa Maison rustique (1158), donne quelques 
descriptions de Raisins, mais sans les nommer. Cependant, Ch. Tallavignes 
(Histoire de l'Ampélographie, Traité général de Viticulture, de Viala et 
Vermorel, t. I, Paris, 1910, p. 517), dit avoir consulté à la Bibliothèque 
nationale de Paris, un intéressant manuscrit du moyen áge, publié sous le 
couvert d'Aristote. C'est une traduction en langue vulgaire du Secreta 
secretorum (livre des secrets), intitulé « Segré des Segrez », et entreprise par 
le Bénédictin Jofroy de Waterford et Servais Capale, oú plusieurs cha- 
pitres sont consacrés à l'étude du vin, et dans lequel il est question pour la 
premiere fois du Grenache, cépage bien connu de nos jours. Le Muscadet 
et le Gouais y sont mentionnés aussi. 

Dans son Opus ruralium commodorum écrit, pense-t-on, de 1304 à 1309, 
Pierre de Crescenzi parle exclusivement des Vignes d'Italie (une quaran- 
Laine de variétés). Il ne signale aucun cépage de l'antiquité, mais décrit 
ceux qu'il a observés, et c'est à ce point de vue que son célébre ouvrage 
sur l Agronomie présente un certain intérêt en ce qui concerne l'Ampélo- 
graphie. 
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Rabelais, en France, dans l'Histoire de Gargantua (1532), l'Histoire 
de Pantagruel (1534), La vie du grand Gargantua (1535), cite des cépages 
cultivés dans sa jeunesse par son père, à la métairie viticole de La Devi- 
nière, où se récoltait un vin blanc dont il garda le souvenir. Le Maleorisie, 
le Muscadet, le Picardent, le Vierron, le Pineau, le Fier, le Muscadeau, le 
Bicane, le Foyrar, le Chenin, figurent dans ses livres. 

En 1537, Charles Estienne publia son Vinetum, qui est surtout un com- 
mentaire des auteurs anciens, mais qui devint classique et inspira à 
Jacques Gohorry, en 1550, le premier livre de langue francaise sur la Vigne. 

Charles Estienne, en 1564 fit paraitre la Maison rustique, dont une se- 
conde édition, sous son nom et celui de son gendre Jean Liébault, fut mise 
en vente en 1570. Comme l'Opus de Crescenzi, la Maison rustique eut un 
grand suecés, sans apporter cependant une contribution importante à 
l'étude de la Vigne. 

Bruyerin, dans Re cibaria (1560), Bernard Palissy, dans Recepte véritable 
(1563) et Discours admirable de la nature des eaux et des fontaines (1580), 
font connaitre des cépages du Sud-Ouest et de la Saintonge. 

Mais c'est Olivier de Serres, dans son Théútre d' Agriculture et Mesnage 
des Champs (Paris, 1600), qui imprima à l'Ampélographie la bonne orien- 
tation qu'elle conserva dés lors en ce qui concerne le choix des cépages et 
leur synonymie. 

Le botaniste Jean Bauhin, né à Bále, vint se fixer à Montbéliard à la 
fin de sa vie. Il cultivait, au Mont-de-la-Chaux, une vingtaine de cépages 
allemands et franc-comtois dont la description sommaire se trouve dans 
son Historia plantarum (1619), et son Historia universalis plantarum (1650- 
1651). 

Dans un ouvrage fameux paru en 1661 : Ampelografta, T Allemand 
Sachs établit une liste étendue des cépages de son époque, avec une courte 
description et une classification basée sur la grosseur, la forme, la couleur 
des grains de Raisins, le degré de fermeté de la pulpe, le nombre des 
pépins, etc. C'est surtout une compilation. 

En Italie, le Pére Cupani, directeur des jardins du prince della Catho- 
lica, à Misilméri, cite les Vignes qu'il y faisait cultiver, et donne leur syno- 
nymie et leur description précise, bien que succincte (Hortus catholicus, 
Naples, 1696). 

Pendant le xvin siècle, l'Ampélographie progressa sensiblement grâce 
au développement des sciences naturelles. 

Duhamel du Monceau, par la publication du Traité des arbres fruitiers, 
en 1768, détermina une excellente direction scientifique, que suivit avec 
succes son ami l'Abbé Rozier, dont le Mémoire sur la meilleure mantére 
de faire et de gouverner les eins de Provence fut présenté à l'Académie de 
Marseille en 1770. 

L'ardeur avec laquelle ce dernier s'employa à réaliser ses vues pour le 
progrès de l'Ampélographie, entraîna de nombreux prosélytes. 

L'Abbé Rozier réunit une quantité de cépages et s'attacha à les décrire 
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clairement et avec précision pour débrouiller le chaos de la synonymie. 
Mais le petit domaine de Beauséjour, près de Béziers, où il voulait grouper 
sa collection ampélographique, ne lui ménagea que des déboires, et il dut 
abandonner cette propriété après avoir lutté contre toutes sortes de diffi- 
cultés. 

Dupré de Saint-Maur, l'un de ses bons amis, essaya de continuer l'œuvre 
commencée, et voulut créer à cet effet, à Bordeaux, une collection com- 
plète des Vignes françaises ` cette collection meut pas un meilleur sort que 
celle de l'Abbé Rozier. Lorsque la Révolution survint, elle était déjà dans 
un grand état d'abandon, Dupré de Saint-Maur, intendant de la Guyenne, 
ayant quitté sa fonction depuis quelques années. Son successeur s'intéressa 
peu à ces recherches, le terrain sur lequel sa collection était établie fut 
vendu. Tallavignes évalue à plus de 2.000 le nombre des cépages qui y 
étaient assemblés. 

Il est dommage que les documents relatifs à cette remarquable collection, 
qui se trouvent dans les Archives bordelaises, soient incomplets. De nom- 
breuses synonymies y sont indiquées, et les listes de cépages sont accom- 
pagnées de descriptions souvent développées, d'autres fois plus sommaires. 

L'Abbé Rozier, auteur de l'important Cours d'Agriculture, qui parut 
de 1783 à 1800, mourut avant l'achévement de ce travail, et l'article con- 
sacré à la Vigne fut rédigé par Dussieux, qui se servit des notes de l'Abbé 
Rozier et de renseignements communiqués par divers viticulteurs, mais 
en les dénaturant. 

Au xIX* siècle, un ouvrage de très grande valeur, dont l'influence a été 
considérable, fut publié (en 1806-1807) en Espagne, par Clemente y Rubio. 
Il a pour titre : Ensayo sobre las variedades de la Vid comun que vegetan 
en Andalucia (Essai sur les variétés de la Vigne qui sont cultivées en Anda- 
lousie). Il fut traduit en francais en 1814, et en allemand en 1821. Son succès 
fut énorme, et certains auteurs voient en Clemente y Rubio le père de l’ Am- 
pélographie. 

En France, Chaptal, membre de l'Institut, ministre de l'Intérieur de 
Napoléon Ier, écrivit le Traité de viticulture et d'cnologie (2€ éd., Paris, 
1801), extrait en grande partie du Cours d'Agriculture de l'Abbé Rozier, 
dont il voulait poursuivre l'ceuvre. 

A cet effet, il désigna Bosc, son ami, pour inspecter des pépinières, parmi 
lesquelles se trouvait celle des Chartreux, de la rue d'Enfer, à Paris, dis- 
persée par la Révolution, mais dont la précieuse collection fruitière avait 
été transportée à Sceaux, puis, gráce à l'heureuse intervention de Thouin 
et d'Hervy, en partie au Muséum, en partie au Luxembourg. C'est à la 
Pépinière du Luxembourg que Bosc eut à réunir et à compléter la collec- 
tion de Vignes, à les étudier et à en faire la description, que devaient accom- 
pagner des illustrations des Raisins et des cépages exécutées par Redouté 
et par d'autres grands artistes de l'époque. 

Mais Bosc se découragea devant les difficultés du travail à accomplir. 
Chargé de missions d'études dans les vignobles, il n'arriva pas à mettre 
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l'ordre désiré dans la confusion. La collection de Vignes de la Pépinière du 
Luxembourg, compromise après la mort de Chaptal (sous le ministère 
Martignac), fut un peu mieux traitée par le ministre Decazes, et placée 
sous la direction de Hardy. En 1852, elle comprenait 2.050 cépages, dont 
plusieurs faisaient double emploi. 

Elle fut transférée au jardin d'Acclimatation (au Bois de Boulogne) 
sous le Second Empire, puis ne tarda pas à disparaitre. 


Les études d'Ampélographie furent trés nombreuses et trés fructueuses 
dans la première moitié du xix? siècle. 

Le Comte Odart, aprés avoir attiré l'attention des viticulteurs par 
quelques écrits, publia en 1841 son Essai d'Ampélographie, dans lequel il 
exposa ses idées et qui, développé, devint, en 1849, son Ampélographie 
universelle, laquelle resta pendant longtemps le guide des viticulteurs. 

Bouchardat traita souvent de l'Ampélographie dans les Mémoires de la 
Société nationale d' Agriculture. Stoltz acheva la publication de son Ampé- 
lographie Rhénane, en 1852. Jules Guyot, auteur de fort intéressants tra- 
vaux sur la Vigne, fit paraitre, en 1868, son Etude des Vignobles de France. 
On doit à Henri Mares la Description des principaux cépages du Midi de la 
France; à Pellicot, Le Vigneron provencal. Le Traité de viticulture, de 
Foëx, parut en 1886, et le Traité de la Vigne et de ses produits, de Portes et 
Ruvssen, fut publié également en 1886. Enfin, les périodiques spéciaux 
qui se sont créés ont contribué puissamment aussi au progrès de la Viticul- 
ture. 

I] me reste à citer le superbe et trés important Traité général de Viticul- 
ture de Viala et Vermorel, paru en 1910, et rédigé avec la collaboration 
des savants et des cultivateurs spécialistes les plus autorisés. Je m'y suis 
souvent référé (1). 


En 1789, la surface occupée par la Vigne était évaluée, pour la France, 
à 1.547.000 hectares. Elle était de 2 millions d'hectares en 1850. 

Vers 1837, les viticulteurs francais furent gravement alarmés par les 
déprédations d'une larve de Lépidoptère : la Pyrale, dont ils finirent 
par avoir raison. 

En 1845, une maladie compromit encore la viticulture française. Il 
s'agissait de l'Oidium, signalé d'abord dans les serres à Raisins de Morgate, 
petit port anglais ou le Champignon parasite (Uncinula necator [ Oidium 
Tuckeri]) avait été introduit par des plants de Vigne venus des Etats- 
Unis. La maladie ne tarda pas à gagner la France, l'Italie, l'Espagne, 
l'Orient, la Hongrie, l'Allemagne, la Crimée, etc. 


(1) On trouvera de très intéressants détails sur l'histoire de la culture de la 
Vigne dans l'ouvrage de J. Rov-Chevrier, L’Ampélographie rétrospective, Mont- 
pellier et Paris, 1900. 
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En France, la production annuelle des vins qui atteignait prés de 50 mil- 
lions d'hectolitres, tombait à 10.824.000 seulement en 1854, et les vigne- 
rons se montraient si découragés, que la culture de la Vigne semblait mena- 
cée d'abandon. 

L'emploi du soufre mit un terme au désastre de l'Oidium et le vignoble 
reprit à s'accroitre pour couvrir une superficie de 2.500.000 hectares, pro- 
duisant, dans les années d'abondance, jusqu'à 80 millions d'hectolitres. 


Un nouveau mal sévit sur la Vigne, vers 1865. I] fut d'abord observé 
dans le Gard et dans les Bouches-du-Rhóne, puis s'étendit rapidement, 
déterminant la mort des ceps, ravageant les vignobles oü il pénétra. En 
1868, Jules Emile Planchon, professeur de Botanique à la Faculté des 
sciences de Montpellier, en examinant la poussière jaune provenant des 
racines de Vignes malades, y découvrit l'auteur de ces dommages, un Hé- 
miptére de la famille des Aphides et du genre Phylloxera, qu'il dénomma 
Phylloxera vastatriz. 

Gráce aux savantes études de ce botaniste, à celles de Balbiani, Maxime 
Cornu, Lichtenstein, Henneguy, etc., et à d'autres plus récentes de bio- 
logistes éminents et de viticulteurs qualifiés de divers pays, on est parvenu 
à préciser le cycle complexe de son évolution, son mode de vie, et à organi- 
ser des moyens de lutte efficaces, ainsi que nous le verrons dans un autre 
chapitre. 

C'est encore d'Amérique que nous arriva ce terrible parasite. dévasta- 
teur qui faillit ruiner notre viticulture. En 1869, la récolte de la France 
atteignait 71.375.965 hectolitres de vin ; mais, en 1876, elle ne fut plus 
que de 41.846.748 hectolitres et descendit à 23 millions d'hectolitres en 
1889. 


Dans cette méme période, deux Champignons redoutables, également 
d'origine américaine, le Mildiou (Plasmopara viticola) et le Blackrot 
(Guignardia Bidwellii), ajouterent leur action néfaste à celle des autres 
ennemis de la Vigne. Les traitements aux bouillies cupriques, notamment 
par la « bouillie bordelaise » préconisée par le professeur Millardet, permet- 
tent de les combattre. 


Deux nouveaux parasites dangereux vinrent ensuite s'attaquer à nos 
vignobles. Ce sont les chenilles de petits papillons qui rongent les bou- 
tons des inflorescences ou détruisent les grains pendant leur dévelop- 
pement, avant ou au moment de la maturité et causent ainsi, annuelle- 
ment, plusieurs millions de dégáts. 

L'un de ces papillons, l'Eudémis (Polychrosis botrana), parut d'abord 
dans les Alpes-Maritimes, envahit le Bordelais en 1892, puis la plus grande 
partie des vignobles de France. 

L'autre, la Cochylis (Cochylis ambiguella), exerce maintenant ses ra- 
vages partout oú nous cultivons la Vigne. 
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En présence de ce double péril, le Ministére de l'Agriculture a institué 
des Stations entomologiques pour l'organisation de la défense. 

Dans un ouvrage intitulé ` Eudémis et Cochylis, Capus et Feytaud nous 
renseignent sur les mœurs de ces insectes et sur les traitements à appliquer 
en vue de leur destruction, qui est difficile. 

Les remèdes sont multiples : échaudage des ceps à l'eau bouillante après 
la vendange ; emploi d'insecticides (bouillies cupriques nicotinées ; solu- 
tions à l'arséniate de plomb ou à l'arséniate ferreux ; savon au Pyrethre) ; 
pièges lumineux, etc. (Voir aussi: Comptes rendus des séances du Congrès 
pour la lutte contre les ennemis des plantes (Lyon, 1926), Paris, 1927, p. 205) 
et limportant Traité de Pathologie végétale de Gabriel et Madeleine 
Arnaud, t. I, vol. 1, Maladies de la Vigne, pp. 107-649. Paris, 1931). 

Signalons également, de manière toute particulière, le remarquable ou- 
vrage de MM. A. Balachowsky et L. Mesnil: Les insectes nuisibles aux 
plantes cultivées, leurs maurs, leur destruction (2 vol. comprenant 2.000 p., 
Paris, 1935-1936). 


Les moyens de lutte déterminés par les savants, alliés aux praticiens, 
ont fini par triompher de ces divers fléaux dont ils limitent les effets, et 
la superficie des vignobles s’est accrue de manière considérable. 


Parmi les principaux pays producteurs de vin autres que la France, on 
peut citer, en chiffres ronds et comme moyenne (évaluation remontant à un 
petit nombre d'années) : 


A IA LM Er 40.000.000 d'hectolitres 
RS DANONE e A ics 20.000.000 — 
lolo nag rate CE 9.000.000 — 
République Argentine... sec. 4.500.000 — 
AA LC A Kë 3.000.000 — 
AAA A A 3.000.000 — 
IEA A CL unt M TO A T 3.000.000 — 
LEO cM ME. rr CA 3.000.000 — 
aE Z. A 2.000.000 — 
Prams ME Q6. loo iere et 1.500.000 — 
A A EE 1.500.000 ewa 
CRÉÉ O TT 1.500.000 -— 
SUE mu A ee EE 1.000.000 -— 
IS CL] SOUCI e Re 790.000 ep 
el, E E 790.000 — 
RARES e EPI 500.000 — 
PUS AR MEL c A E T 300.000 — 
Enid M c p NEN Ls sU 225.000 — 
Cap de Bonne-Espérance ............. 150.000 — 
Dolus m. lc T n E 75.000 — 


Les Acores, les Canaries, Madère, la Belgique, Chypre, le Mexique, le 
Canada, la Perse, l'Egypte, en produisent des quantités moindres. 
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La récolte de la France atteint environ 40 p. 100 de la production mon- 
diale. Apres le Blé, c'est la Vigne qui procure annuellement à l'Agriculture 
française ses plus hauts revenus. Sept départements seulement ne donnent 
pas de vin. Tous les autres en font plus ou moins, soit pour la vente, soit 
pour la consommation familiale. 


* 
* * 


Les climats tempérés sont ceux qui conviennent le mieux à la Vigne pour 
la production du vin. C'est là que s'obtiennent les vins les plus renommés 
dans le monde entier : Bordelais, Bourgogne, Champagne. 


Les cépages ont, naturellement, un róle trés important et donnent aux 
vins leurs caractéristiques. C'est ainsi que : 


le Pinot fournit le Bourgogne et le Champagne ; 

le Gamay, les vins du Beaujolais ; 

les Cabernets, les vins du Médoc ; 

la Folle blanche, les eaux-de-vie de Cognac et d'Armagnac ; 
les Semillon et Sauvignon, les vins de Sauternes ; 

le Chardonnay, les Montrachet et les Chablis ; 

la Syrah, les Cótes- Róties et l'Ermitage ; 

le Chenin blanc, les vins d'Anjou ; 

le Grenache, les vins de Banyuls ; 

les Muscats, les Muscats de Frontignan ; 


A l'étranger : 


le Furmint donne le Tokay ; 

le Tourriga et le Gouveto, les Porto; 
le Pedro Ximenes, le Xéres ; 

e Catarretto, le Marsala ; 

le Riesling, les grands vins du Rhin. 


al 


L'Aramon, cépage trés productif, produit les vins du Languedoc, de 
qualité inférieure. 

La Carignane, le Grenache et le Mourvèdre permettent d'avoir, en France 
et en Espagne, des vins trés colorés et fortement alcooliques. 

C'est le Terret et le Cinsaut, qui font les vins de qualité dans ces régions, 
disent Viala et Péchoutre, et ils ajoutent : A la suite de la construction 
des grandes voies de communication et des chemins de fer (1859), le vignoble 
méridional, en substituant l'Aramon aux Terret, aux Morrastel et au 
Mourvèdre, a transformé sa production et, grâce au nouveau cépage, a pu 
amener des vins rouges à bon marché dans les grands centres de consom- 
mation. 
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L'origine des variétés de Vignes issues du Vitis vinifera est très obscure 
et se perd dans la nuit des temps, la sélection ayant dú étre toujours prati- 
quée pour la reproduction de certains caractéres jugés intéressants ; mais 
ces caractéres,souvent de grande valeur aux points de vue de la qualité des 
produits, de la vigueur et de la productivité des cépages, sont si difficiles 
à distinguer lorsqu'on cherche à faire intervenir leurs particularités bota- 
niques, que toutes les tentatives faites jusqu'à présent pour classer scienti- 
fiquement les variétés n'ont pas abouti. 

Aussi les ampélographes se contentent-ils de les grouper,les unes par 
époques de maturité, d'autres par régions de culture. C'est le premier mode, 
établi par Pulliat, qui est le plus généralement adopté. 


I] résulte d'expériences répétées, surtout lors de la reconstitution des 
vignobles, que les cépages se conservent avec leurs caracteres propres quand 
on les reproduit par la greffe ou par marcottes et boutures, méme en les 
transportant d'un lieu dans un autre, de climat et de sol différents. Cela 
a été notamment observé avec des greffes de Pinot, de Chardonnay, de 
Gamay, etc., faites dans le Midi. D'autre part, des greffons récoltés dans le 
Midi et méme en Algérie, portés en Champagne, en Bourgogne, en Gironde, 
dans le Beaujolais, n'ont montré aucune variation dans leurs caractéres 
principaux ; cependant, certaines modifications accidentelles peuvent se 
produire. 

Pourtant, si les cépages conservent leurs caractéres propres, cela ne 
prouve pas que telle Vigne recherchée pour les produits de qualité supé- 
rieure qu'elle donne dans des conditions particulières de sol et de climat, 
sera capable de les donner ailleurs, en milieux différents. 

Il suffit de citer, à ce propos, l'insucces des essais faits aux Etats-Unis, 
au Chili, en République Argentine, au cap de Bonne-Espérance, en Cri- 
mée, en Australie, pour obtenir des vins comparables à nos grands vins 
de France. Les températures trop élevées donnent au Gamay et au Pinot, 
par exemple, trop de sucre en diminuant à l'excés leur acidité. 


Nous avons vu que la culture de la Vigne s'est étendue à l'ouest de son 
lieu d'origine présumé : le midi du Caucase. 

Elle s'est propagée aussi du cóté oriental de l'Asie, spécialement en 
Chine. 

D'après Portes et Ruyssen (Traité de la Vigne, p. 33), son introduction 
dans le sud-ouest de la Mongolie remonterait au moins à 1.800 ans avant 
Jésus-Christ. Elle aurait été apportée, beaucoup plus tard, de 200 à 250 ans 
avant l'ére chrétienne, dans d'autres parties de la Chine, surtout au Pé- 
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tché-li, où elle n'est cultivée que pour la production du Raisin de table. 
WE Le Vitis vinifera est également cultivé au Japon, mais on ignore la date 
de son introduction dans ce pays. 


Aujourd'hui, d'une maniére générale, la Vigne est cultivée dans les 
climats tempérés-chauds, oü elle trouve les conditions les plus favorables ; 
elle peut réussir dans les régions subtropicales, mais ne vit dans les pays 
tropicaux que plantée à de grandes altitudes. 

Les climats chauds et humides ne lui conviennent pas. Il lui faut une 
forte insolation et, pour accomplir toutes les phases de sa végétation, une 
somme annuelle de chaleur de 1.900 à 2.000 degrés*lui est nécessaire, avec 
une température estivale moyenne de 18 degrés. 

Elle peut supporter des froids rigoureux, mais géle cependant lorsque 
la température s'abaisse au delà de 22 degrés de froid. 

Sa culture est possible dans certaines contrées à climats extrêmes (cli- 
mats continentaux, vallée du Rhin), alors qu'elle ne peut donner de résul- 
tats pratiques en d'autres endroits à moyenne de température annuelle 
plus élevée, oü l'hiver est moins froid, mais l'été moins chaud, comme c'est 
le cas pour la Normandie et le nord de la Bretagne. 


En France, la culture de la Vigne sans abris ne prospére vraiment que 
dans tout le centre et le sud, la limite de cette région passant par l'embou- 
chure de la Loire, ou entre Vannes et Redon (entre 479 15' et 470 20' de 
latitude Nord), entre les départements de la Mayenne, de l'Eure, de la 
Somme, par les Andelys, Compiègne et Laon. 

Sa culture en ¡Europe s'arrête vers Maéstricht sur ¡la Meuse, et descend 
le Rhin, où l'on rencontre des vignobles jusqu'à Dusseldorf, sur les coteaux 
bien exposés, s'étend jusqu'à Potsdam et Berlin aux places abritées et par 
52 degrés de latitude ; en Saxe, la Vigne ne dépasse pas 510. 

Dans les autres parties de l'Europe, disent Viala et Péchoutre, la limite 
culturale de la Vigne est comprise généralement entre 48 et 49 degrés de 
latitude. 

On admet encore, sur des données comparatives peu précises, que la 
moyenne de température d'avril à octobre est (dans le voisinage de la 
limite culturale de la Vigne), de 15 à 16 degrés. Avec des moyennes infé- 
rieures, le Raisin ne mürit pas. 

A condition égale de latitude, la maturité des Raisins est, naturelle- 
ment, en rapport avec l'altitude, l'exposition et la situation des vignobles. 

Le retard dans l'époque de la vendange serait de 2 à 3 jours, par aug- 
mentation d'altitude de 100 m., à méme exposition. 


Les viticulteurs estiment que l'on peut évaluer à cinq mois le temps 
compris entre l'entrée en végétation des cépages (débourrement) et la ma- 
turité du Raisin ; mais il faut compter sept mois pour attendre la fin de la 
végétation de la Vigne, c'est-à-dire la défeuillaison. 
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On sait qu'un méme cépage, dans une méme région, peut donner une 
récolte plus ou moins hátive, selon que la somme de la température de la 
saison estivale est plus ou moins élevée; la composition chimique des 
grains de Raisin se trouve également modifiée par ces mémes circonstances. 

Les hautes températures donnent généralement des vins plus suerés, 
plus alcooliques, moins acides ; ainsi, les vins de liqueurs : Porto, Xéres, Ma- 
dére, Malaga, Banyuls, etc., ne sont produits que dans les parties les plus 
chaudes de la zone culturale de la Vigne. C'est aussi dans ces climats chauds 
que se récoltent les vins à parfum trés accentué, comme les Muscats, et ce 
parfum s'atténue lorsque le cépage est cultivé plus au nord. 

De nombreuses analyses comparatives sur la composition chimique des 
moüts, suivant les conditions de la température pendant la période de 
développement des Raisins, ont été publiées. 

Je me contenterai de donner ici le tableau des analyses trés caractéris- 
tiques de L. Mathieu, pour divers cépages cultivés en Bourgogne, récoltes 
de 1905 et 1906. (Viala et Péchoutre, Traité général de la Vigne, vol. 1, 
p. 640) : 


BouncocNE (Analyses de L. Mathieu). 


( Par litre de moüt.) 


(Sucre ou glucose) Acidité (en acide sulfurique) 


(en grammes) 


(en grammes) 
EE, 


1905 1906 1905 1906 
Pinot nOr o naas 194 à 145 243 à 166 5,70 à 7,90 4,90 à 6,60 
Gamay rond 190 à 125 232 à 160 7,40 à 8,40 4,60 à 8,30 
Gamay Fréau ..... 1721amt 12 204 à 176 8,30 à 10,50 8,50 à 9,10 
Gamay de Bévy 190 à 114 200 à 175 7,60 à 7,50 6,00 à 9,30 
Pinot blanc ........ 182 à 148 238 à 164 5,90 à 8,00 3,00 à 6,30 
Chardonnay Tea I4 928 a 182 73490. a 10,20 5,00 à 5,40 
Aligoté a...an 182 à 129 217 à 144 6,40 à 9,00 5,70 3. 2890 
Melon c6 C99 V um 178 à 117 206 à 152 6,00 à 9,60 5,50 à 6,70 


Voici quelles sont les limites d’altitude de culture de la Vigne dans les 
principales régions viticoles, d'après Viala et Péchoutre : 


tu EL NCC TETTE TNT. 200 m. Velay (Suisse) ......... 800m 
Hongrie du Nord .......... 290 m. Abruzzes (Italie). ..... 810 m 
Nord de la Suisse........... 500 m? Savoie E, TE, | 815 m. 
lege — A 509 m. Alpes italiennes........ 1.180 m 
Canton de Neuchâtel ...... 580 m. Hautes-Alpes ......... 1.200 m. 
Cevennes ES ds. ve Ab 600 Mm. VESUVO ue emen 1.200 m 
Canton de Berne ........... DOSE SRI Ud A 1.300 m. 
Canton de Grisons ......... 750 m. Andalousie ............ 1.364 m. 
Pyrences ST. E, e Dog me Oe AA E AS. 1.500 m. 


Dans les pays tropicaux, la Vigne est constamment en végétation, pro- 
duisant á la fois fleurs et fruits sur le méme cep, mais sans donner de ré- 
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coltes appréciables ; la plante, d'ailleurs, s'épuise et disparait rapidement. 
Elle n'est vraiment cultivable qu'au delà de certaines altitudes, soit 600 
à 1.000 m. pour le Pérou ; 600 m. pour le Chili ; 800 m. pour l'Argentine. 

Des tentatives d'introduction ont été faites,en Géorgie et dans le Missis- 
sipi, par le Département de l'Agriculture des Etats-Unis ; dans l'Etat de 
Saint-Paul (Brésil), par le Dr Barretto; sur les plateaux de l'ancienne 
Afrique-Orientale allemande et dans l'ancien Sud-Ouest africain (dans l'U- 
sambara, oü 400.000 ceps furent plantés par l'Administration allemande) ; 
à Madagascar, à la Réunion, par l'Administration française. 

La Réunion est un pavs idéal pour les essais d'acclimatation de plantes, 
grâce à la diversité de ses cli- 
mats, suivant l'altitude (le 
point le plus élevé, le Piton des 
Neiges, s'éléve à 3.069 m.), et 
avec la distribution des pluies, 
qui diffère beaucoup suivant 
les régions, passant de 3 métres 
et demi dans la cóte Sud (ex- 
posée aux alizés), à 20 centi- 
mètres seulement sur la côte 
Nord-Ouest. 

Berget a essayé, dans les 
parties de l'ile qui convien- 
nent le mieux à la Vigne, la 
culture d'une soixantaine de 
variétés provenant de France 
et de Tunisie, pour reconnaitre 
celles d'entre elles qui doivent 
étre préférées. 

La région la plus favorable, 
selon lui, est comprise entre 

Fic. 3. — Vigne 600 et 1.000 m. d'altitude, 

( Vitis vinifera) avec une moyenne annuelle de 

pluies ne dépassant pas 1 m. 20. 

La température nocturne y descend au-dessous de + 10 degrés centigrades 

pendant deux ou trois mois, ce qui permet à la Vigne d'y trouver la période 

de repos de la végétation qui lui est indispensable (A Madére, ce repos 

végétatif dure trois mois ; il est de quatre mois en Algérie ; de quatre mois 

et demi en France méridionale ; de cinq mois dans le centre et le nord de 
la France). 

Actuellement la viticulture, á la Réunion, est limitée á quelques petits 
vignobles produisant du Raisin de table, et peut étre considérée comme 
exceptionnelle. Le Chasselas y prospere et porte parfois des grappes énormes 
(Berget, Revue de Viticulture, Paris, 1922). 

A Madagascar, la Vigne fructifie en Imérina, à Ambositra et dans le 
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Betsileo. Elle donne d'assez bons Raisins, et plusieurs colons arrivent méme 
à produire de beaux Raisins de table, savoureux lorsqu'ils sont bien mürs. 

Par contre, le vin que l'on obtient est faible en alcool et constitue une 
boisson médiocre (Bulletin de l'Agence générale des colonies, Paris, 1920, 
p. 162). 

En Algérie, où la culture de la Vigne s'est tellement étendue, la zone 
viticole cesse, vers le Sud, dans la partie oú commence la région des Dat- 
ters, trop chaude pour elle. 


La Vigne proprement dite (Vitis vinifera Linné) (fig. 3) est un arbris- 
seau sarmenteux qui peut atteindre de tres grandes dimensions. Il n'est 
pas rare d'observer de vieilles Vignes dont le tronc (ou cep, en langage cou- 
rant), mesure de 50 à 60 cm. de circonférence à la base ; mais on en voit 
qui se développent beaucoup plus. 

La Revue horticole (1885, p. 220) en cite une, à Oys (Portugal), dont la 
base du tronc mesure 2 m. de circonférence et dont les branches couvrent 
une superficie de 494 métres carrés. Cette Vigne aurait produit 745 litres 
de vin en 1864. 

Dans certaines foréts de l'est et du centre de la. France, on rencontre 
parfois des Vignes demi-sauvages grimpant jusqu'au sommet des arbres 
les plus hauts. 

Les rameaux (désignés sous le nom de sarments), sont gréles, cylindriques, 
glabres ou un peu pubescents dans le jeune áge. L'écorce, d'abord verte, 
brunit, puis s'exfolie en laniéres. 

Les vrilles alternent généralement avec les feuilles, auxquelles elles sont 
opposées ; parfois simples, mais ordinairement bifurquées, elles sont quel- 
quefois trifurquées et méme plus ramifiées encore. Elles restent, dans cer- 
tains cas, vertes jusqu'au mois d'aoüt, mais deviennent ligneuses à l'au- 
tomne et méme en été lorsqu'elles n'ont pu s'enrouler sur un support. 

Les feuilles, alternes, palmées, cordiformes-orbiculaires, ont de trois à 
cinq lobes entiers ou dentés, rarement laciniés, séparés par des sinus plus 
ou moins profonds et plus ou moins ouverts. Leur limbe est vert et glabre 
à la face supérieure, plus ou moins pubescent en dessous, dans certaines 
variétés ; il est quelque peu tomenteux en dessus pendant le jeune âge. 

L'inflorescence est une grappe composée ou thyrse. Les petites fleurs, 
verdátres, exhalent une odeur que l'on a comparée à celle du réséda ; elles 
sont dioiques dans la plante sauvage, hermaphrodites et parfois polygames 
par avortement dans les variétés cultivées. 

Le calice, en forme de coupe, présente quatre ou cinq dents. Les pétales, 
au nombre de cinq, sont valvaires, soudés entre eux par le sommet ; ils cons- 
tituent ainsi un petit capuchon qui recouvre les organes sexuels et qui se 
détache en une seule masse. par la base, laissant alors les étamines et le 
pistil à nu ; mais, lorsque le temps est froid et pluvieux, ce capuchon persiste, 
empéche la fécondation des fleurs et détermine ce que les viticulteurs 
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appellent la coulure ou millerandage. C'est pour cette raison que les prin- 
temps humides et froids sont si préjudiciables à la fructification de la Vigne. 

Entre la corolle et l'androcée, on observe un disque hypogyne, formant 
une couronne relevée de cinq nectaires, ou moignons résultant d'un cycle 
d'étamines avortées, alternant avec les pétales et les étamines. 

Il y a cinq étamines, dont le filet est plus long que l'ovaire, à l’état nor- 
mal (fleurs à étamines longues), mais parfois plus court que celui-ci chez 
certaines variétés (fleurs à étamines courtes). 

Dans chacune des deux loges de l'ovaire se trouvent deux ovules. 

Le fruit est une baie; il contient ordinairement quatre graines (ou pépins). 

Suivant les variétés, les grains différent de forme et de volume (fig. 4) : 


Fic. 4. — Grains de Raisins de formes et de grosseur diverses 
(Grandeur naturelle) 
A. Dodrelabi ; B. Dattier de Beyrouth ; 
C. Cornichon ; D. Corinthe. 


ils sont trés petits (Raisin de Corinthe) ; plus ou moins gros et sphériques 
(mesurant jusqu'à 28 à 30 mm. de diamètre) (Lady Downe's seedling, Chas- 
selas gros Coulard, Dodrelabi, Frankenthal, Gradiska) ; moyens et sphériques, 
ce qui est le plus fréquent (Chasselas, les Gamays, les Pinots) ; plus ou 
moins ovoides (Cannon Hall, Sultanina, Bicane, Black Alicante, Muscat 
d'Alexandrie, Dattier de Beyrouth); allongés et incurvés (Cornichon ou 
Raisin dactylé, Olivette notre, ou Raisin saucisse). 

Leur couleur varie, elle aussi, et peut être blanche, verte, ambrée, rose 
plus ou moins foncé, ou violet presque noir ; il en est également de pana- 
chés. Quelle que soit leur coloration, ils donnent un jus incolore quand 
on les écrase, à l'exception des Teinturiers (Gamay teinturiers, Pinot 
teinturier), qui renferment une matière colorante, la chair pulpeuse, 
juteuse, plus ou moins sucrée et acide étant, dans ce cas, diversement 
teintée. 

D'après Girard et Lindet (Bulletin du Ministère de l'Agriculture, 1895, 
p. 694), la saveur propre de chaque cépage serait due à des matières odo- 
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rantes qui sont associées à la matiére colorante dans la pellicule du grain oü 
elles s'accumulent au moment de la maturation. 

Dans une espèce américaine, le Vitis Labrusca Linné, le grain de Raisin 
a un goüt prononcé, trés caractéristique, rappelant à la fois ceux du cassis 
et du musc. Les Américains ont appelé cette espece le Fox grape, à cause 
de sa saveur qu'ils comparent à l'odeur du renard. De ce nom, les Francais 
ont formé l'adjectif foxé, pour désigner ce caractére particulier. 

Le goút de musc existe encore, à des degrés divers, chez les Muscats, la 
Muscadelle, le Sauvignon. 

La consistance des grains de Raisin présente aussi de notables différences 
de compacité,selon les variétés. Durs à ce point qu'on peut les couper au 
couteau comme une Poire, dans la variété Colorada, il peuvent être durs, 
charnus, pulpeux, croquants, fermes ou mous, fondants, juteux, aqueux. 

La peau du grain,si fine qu'elle se brise facilement sous la plus faible pres- 
sion dans les variétés Aramon et Folle blanche, est épaisse et résistante dans 
le Black Alicante, le Muscat d' Alexandrie, etc. 

On observe, sur la cuticule de la plupart des variétés, de fines granula- 
tions cireuses qui donnent au grain un aspect velouté, et qui constituent 
la pruine. Peu adhérente, celle-ci se détache au moindre frottement. 

Dans un Raisin normal il y a généralement quatre graines, mais souvent 
moins, par avortement ; parfois, méme, il n'y en a pas du tout (variétés 
aspermes), comme dans les Raisins de Corinthe, Sultanina, Kechmish. 
Par contre, on peut trouver cinq ou six graines dans certains grains, neuf 
dans ceux de quelques Vignes américaines hybrides, et jusqu'à quinze 
dans la variété Croton. 

Le pépin de Haisin est une graine anatrope dont la chalaze n'est pas 
opposée au hile, mais rejetée de la base de la graine sur la face dorsale, 
au tiers supérieur dans le Vitis vinifera, plus bas chez d'autres espèces. 

Cette graine, de dimensions variables suivant les espéces, est petite. Dans 
le Vitis vinifera et autres du groupe Euvites, elle est plus ou moins piri- 
forme ; elle est naviculaire aplatie chez les espèces du groupe Mus- 
cadinia. 

Elle est toujours terminée en pointe ou bec, qui correspond au micro- 
pyle, et constitue le sommet de la graine, bien qu'il soit tourné vers le bas. 
La face dorsale porte la chalaze. 

Les graines des Vitis einifera,rotundifolia, Lincecumu sont les plus grosses; 
elles peuvent mesurer sept à huit millimétres de longueur sur quatre à 
«cinq mm. de largeur. 

D’après Girard et Lindet (Recherches sur la composition des Raisins des 
principaux cépages de France, Bulletin du Ministère de l'Agriculture, 1895), 
le poids des pépins peut atteindre jusqu'à 6,85 p. 100 de celui de l'ensemble 
de la baie dans la variété Cabernet blanc ; 4,88, dans le Pinot ; 3,86 dans le 
Cabernet Sauvignon ; 3,82 dans le Chardonnay ; et n'est que de 1,74 p. 100 
dans l’ Aramon. 

La richesse en tanin varie également ; elle est, par exemple, de 5,56 p. 100 
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dans la variété César ; 4,67 dans la Folle blanche ; et seulement de 0,31 dans 
la variété Carignane. 

Les pépins de Raisin contiennent beaucoup d'huile, qu'on extrayait et 
utilisait autrefois, et sur l'emploi de laquelle l'attention est de nouveau 


appelée. Certaines analyses prouvent qu'ils peuvent en renfermer jusqu'à 
10 à 12 p. 100 de leur poids. 


Girard et Lindet (loc. cit.) montrent que, avant la véraison, c'est-à-dire à 
l'époque oü le grain de Raisin ayant acquis tout son développement est 
encore vert, avant de prendre une coloration qui s'accentuera de plus en 
plus jusqu'à la maturité (de 30 à 40 jours aprés), il se trouve dans le fruit 
une forte proportion d'acides et peu de sucres. Durant la période de 
maturation, la richesse en sucres augmente jusqu'à la maturité complète, 
et la proportion des acides libres diminue. Lorsque le point de maturité est 
dépassé, le fruit se ride et la matiére sucrée se cristallise. 

Voici, d'aprés Viala et Pacottet, un tableau comparatif des modifications 
qui se produisent dans le grain de Raisin pendant les principales périodes 
de son développement : 


( Par litre de Jus.) 


Acides Sucres 

Raisin au tiers de sa grosseur ...........,...... 32 0D: Top. 
— aMaftnoniewe Sa grossdur LIS 29 gr. 15 gr. 
— au commencement de la véraison.......... Ze. "gr. 56 gr. 
O AA su. md. seno 18 gr. 113 pr. 
= à pleine wenalsom 43. ere A E 9 gr. 152 gr. 
c Pur RA MEE cM A 5 gr. 210 gr. 
— Saee matrite T Sm — qu — oun 2 pr 250 gr. 


Pour une même variété, la teneur en acides et en sucres, ains que le ren- 
dement à l'hectare, peuvent différer grandement suivant la région, les 
influences atmosphériques de l'année (chaleur, humidité), comme l'indique 
ce tableau de Pacottet (Vinification) : 


VARIATIONS DE LA TENEUR EN ACIDITÉ ET EN SUCRE DU PINOT. 


(Par litre de moút.) 


Sucre Acidité Rendement à l'hectare 
DO AE A LL 170 gr. 6 cr 3 75 hectolitres 
PO eege 250 gr. 9 gr. à 50 — 
dE, a — 220r: D DEN 20 — 
O is: 200 gr. ELO 100 — 
IN ERA E c 170 gr. pL I. 2 80 — 
dE vesc c Ae 150 gr. 12 gr. 8 90 -— 


Les sucres contenus dans le jus de la pulpe des Raisins (glucose et lévu- 
lose) sont, à la maturité, à peu près en égale proportion. Le saccharase 
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n’existerait qu'en trés petite quantité dans le grain vert et disparaitrait 
ensuite. 

La teneur en acidité et en sucre, bien que relativement variable avec 
les conditions de température des années, comme nous venons de le voir 
pour le Pinot, ne dépasse pas néanmoins certaines limites, et cette teneur 
est l'une des plus importantes caractéristiques des cépages, par les diffé- 
rences qu'ils présentent entre eux à cet égard. C'est à ces différences de 
composition que sont düs les divers degrés d'acide et d'alcool des vins que 
l'on en tire. 

Les proportions des diverses parties du grain de Raisin arrivé à maturité 
varient suivant les cépages ; c'est ce que montrent les exemples ci-dessous, 
donnés par Girard et Lindet (les poids étant rapportés à 100) : 


Peau p. 100 Pulpe p. 100 Pépins p. !00 
IMA Z DEN a S 9,45 88,81 1,74 
Eent Bous hel Mis E 2 wc e 11,36 85,80 2,84 
TOPOLE ic muita. a RS 5,63 91,90 2,47 
Pamot nore T 6,61 88,51 4,88 
COMA MES AA 8,44 88,99 2557 
Chardonna o E oco TS LR. 6,93 89,25 3.82 
C P uS 7,80 89,28 DAOD 
VERA e SY 9,88 90,64 3,48 
Fole lanche a e ce 9,92 87599 2.86 
Cabernet frant de ceo v 28. 8,94 84,21 6,85 
Tet 


La qualité des vins tient au cépage, en production moyenne ; mais les 
divers types de grands vins et de vins communs ne sont pas le résultat 
constant, dans toutes les régions, d'un cépage unique. L'encépagement 
des vignobles est souvent une combinaison de plusieurs variétés qui se 
complétent respectivement pour constituer, par leur mélange à la cuve, 
un ensemble de qualités qu'une seule d'entre elles ne posséderait pas. 

L'encépagement n'est formé que par un cépage, en Champagne et Bour- 
gogne (Pinot) ; en Beaujolais (Gamay) ; en Anjou (Chenin) ; mais il est le 
plus souvent complexe : 

Sur les bords du Rhin (Riesling dominant et Savagnien) ; en Charente 
(Folle blanche dominant, Saint-Emilion et Colombart) ; à Cóte-Rótie (Syrah 
dominant, et Viognier en minime proportion) ; etc. 

Viala et Péchoutre (Traité général de Viticulture), donnent des formules 
d'encépagement qui leur ont été communiquées par leurs collaborateurs, 
pour des régions à grands vins. En voici quelques-unes : 


Pays de Sauternes (vins blancs) : 


Aya dv ee PEN CC ec e 80 p. 100 
SAU PORC da, A eorr à "X CP 15 — 
TE A . a AN ges, 5 — 
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Médoc (vins rouges, 2€ cru) : 
C'aücnnets SAUNON S ERU sociis stets eee. 98 p. 100 
Meriot Ga benpeterranc c ome eue ess 3 —= 
Médoc (vins rouges, 18" cru) : 
Cave nm UPN e pe os e 80 p. 100 


Cabernet franc et divers .--- e 20 — 


Médoc (vins rouges, 59 cru) : 


Cabernet SAUN ENON e v II eee o ee 35 p. 100 
TIE UM a e QT T E TEE DEDE 34 — 
NAAA A 8 — 
IR NTE AAA A SS A 3 — 


Vins de Porto, rouges : 


JR TW Mm M E: o a 25 p. 100 

TAO E A apum. ud TOP. RO E 20 — 

Tinta T E. eem re sun. de 25 — 

AA uuu ce es es Ra 15 — 

Cépages divers, ell. EE 15 — 
"S 


La Vigne proprement dite, Vitis vinifera et ses variétés, peut être culti- 
vée en tous terrains, pourvu qu'ils soient légers et perméables, siliceux 
ou calcaires ; elle ne redoute que les sols argileux et froids. 

Sa culture en plein vent n'est praticable que dans les contrées oü les ge- 
lées tardives ne sont pas à craindre : région de l'olivier et, plus au nord, 
jusque dans celle où l'amandier et le pêcher réussissent en plein air. Au 
delà, elle ne donne de résultats que dans les situations trés favorables, en 
espalier, le long de murs l'abritant des vents froids, et réfléchissant la cha- 
leur solaire. 

Si la Vigne supporte bien la gelée pendant l'hiver, ses jeunes pousses et 
ses fleurs sont, par contre, trés sensibles au froid. Il suffit d'une gelée blanche 
au printemps, dans la région parisienne, et méme beaucoup plus au sud, 
pour anéantir toute espérance de récolte. 

De plus, comme nous l'avons vu précédemment, lorsque le printemps est 
humide, avec température basse, les fleurs s'épanouissent mal, et la cou- 
lure (millerandage) en est la conséquence. 


Dans les vignobles, c'est la forme en gobelet qui est le plus couramment 
adoptée pour la production du vin de grande consommation. Elle n'exige 
pas d'échalas pour soutenir les sarments, et les feuilles protégent suffisam- 
ment les raisins contre les coups de soleil dans les contrées chaudes. 

Cette forme comporte un tronc peu élevé, portant un certain nombre de 
ramifications ou bras, qu'il convient d'entretenir dans un état de dévelop- 
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pement bien équilibré, et sur lesquelles naissent les rameaux fructifères. 

La taille courte, c'est-à-dire à deux yeux, sans compter l'œil de la base, 
est celle que l'on applique à la Vigne en gobelet ; cependant, sur les souches 
trés vigoureuses, on laisse souvent un long bois à fruit, ou archet, qu'on 
recourbe en cintre en attachant son extrémité à un bras opposé. 

Les Vignes sont dressées en hautains, ou sur grands piquets, dans les 
endroits oü les gelées printaniéres sont redoutables, le refroidissement 
nocturne étant plus intense au voisinage du sol qu'à une certaine hauteur. 

Dans les contrées où la maturité des fruits a lieu à la fin de septembre 
ou au commencement d'octobre, le Raisin mürit mieux quand il se trouve 
à une petite distance du sol ; mais il n'en est pas de même si la maturité 
est tardive, car la longueur des nuits entraine des abaissements de tempé- 
rature prolongés trés préjudiciables. 

Dans ces deux cas, la forme en hautains doit être préférée. 

On peut aussi dresser la Vigne en formes basses, pour constituer les 
cordons dits «de Guyot» lorsqu'ils sont fixés sur des lattes, et « de Royat» 
lorsque les sarments sont palissés sur des fils de fer liés à des montants 
aux extrémités, et tendus à l'aide de raidisseurs. 

Dans certaines contrées vinicoles, les sarments sont simplement mainte- 
nus au moyen d'échalas sur lesquels on les fixe par des liens ; mais il faut 
alors arracher les échalas aprés la vendange, pour les replacer au prin- 
temps, chaque année, au pied des ceps. L'achat des échalas et la main- 
d'œuvre que l'échalassement entraine font délaisser de plus en plus ce 
mode de culture de la Vigne. 

L'échalassement est une opération non seulement longue, mais parfois 
difficile, à cause de la résistance que les ouvriers rencontrent, dans certains 
cas, pour ficher en terre les échalas qui, presque toujours, blessent les 
racines. 


Les Vignes en hautains, sont surtout communes en Italie, en Espagne et 
dans nos départements méridionaux. 

Pour les constituer, on plante, en lignes isolées, des arbres à feuillage 
léger (ormes, érables, mürier blanc, peupliers, robiniers), à une distance 
de 4 m. les uns des autres, et ne mesurant que de 4 à 5 m. de hauteur, 
aprés avoir été amputés au sommet. 

Lorsque ces arbres ont repris on plante, au pied de chacun d'eux, un ou 
deux ceps de Vigne qu'on fait monter d'année en année autour de l'arbre, 
jusqu'à l'endroit où il a été amputé. Les branches principales des arbres, 
au nombre de 4 ou 5, et disposées latéralement, servent à conduire les sar- 
ments de la Vigne, qui forment des guirlandes d'un arbre à un autre. Quel- 
quefois les arbres vivants sont remplacés par des tuteurs morts. 


La multipication de la Vigne ne se fait par graines que pour l'obtention 
de variétés nouvelles ; elle est pratiquée en grand par certains viticulteurs 
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qui se livrent à des croisements, soit entre Vignes de l'ancien monde, suit 
entre celles-ci et des Vignes américaines, pour créer des hybrides porte- 
greffes ou des producteurs directs plus résistants aux maladies. 

Les procédés de multiplication habituellement usités sont le bouturage 
et le marcottage. 

Nous n'avons pas à entrer ici dans leur détail ; cependant, il nous semble 
utile de donner quelques considérations générales. 


Les anciens auteurs recommandaient de n'utiliser, comme boutures, 
que la partie du sarment la plus voisine du vieux bois « non que cela de soy 
serve à la fertilité, dit Olivier de Serres, mais enfin que l'on füt bridé de 
ne planter que des œils les plus profitables, lesquels sont toujours les plus 
proches du tronc. Ainsi, ce vieux bois y demeurant, l'on ne peut estre 
trompé en cela ; autrement, il serait facile, d'une longue crossette, en faire, 
par tromperie, deux ou trois, contre l'attention de tout bon vigneron. » 

Columelle prescrivait déjà de répudier, pour la reproduction, la partie 
supérieure des sarments, et les gourmands qui naissent sur le vieux bois. 

Les boutures munies à leur base de cette partie du vieux bois dont les 
anciens auteurs parlent, sont appelées crossettes, en raison de l'espéce de 
petite crosse qu'elles figurent; le nom de chapons étant réservé aux simples 
fragments de sarments dépourvus de cet appendice. 

Dubreuil estime que les chapons s'enracinent aussi bien que les crossettes, 
à condition de sectionner le sarment à sa base, au milieu du renflement 
que forme le noeud ; mais Auguste Riviere (Multiplication de la Vigne 
par bouturage souterrain, Paris, 1872) a prouvé, par des expériences, que 
l'émission des racines peut s'établir sur la section d'un entre-nceud, en 
négligeant les noeuds eux-mémes. 

Avec Foéx on peut conclure que, pratiquement, le chapon est suffisant 
dans la plupart des cas. Il faut seulement prendre du bois bien nourri, à 
noeuds trés rapprochés, comme il s'en présente dans la partie inférieure 
du sarment, à faible moelle, et ayant des yeux bien constitués. 

Le bouturage de la Vigne peut encore se faire au moyen d'yeux détachés 
des sarments, avec 2 cm. de bois de chaque cóté ; mis en godets, en serre 
ou sous chássis, ils s'enracinent rapidement. Ce procédé permet de mul- 
tiplier facilement les cépages réfractaires au bouturage habituel. 

Les anciens auteurs recommandaient aux vignerons de ne planter que 
des Vignes fertiles en choisissant, pour la multiplication, celles qui don- 
naient les récoltes les meilleures. 

On sait, aujourd'hui, combien est important le choix d'une partie de 
plante que l'on veut reproduire, soit par le bouturage, soit par la greffe. 

Guyot et Mares ont signalé l'efficacité de cette sélection, et Pulliat a 
montré que des vignerons de Suisse sont arrivés de cette sorte à des ren- 
dements extraordinaires. 

Cazenave recommande de marquer avec des couleurs différentes, non 
seulement les bons ceps à bois de bouture, mais aussi les mauvais, les infer- 
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tiles, qu'on greffera si on ne les arrache pas. L'utilité de son précepte a été 
si bien démontrée par la pratique, que les bons vignerons ne prennent de 
boutures que sur les ceps qui ont été désignés ainsi pendant trois années 
de suite. 

La sélection peut améliorer le rendement ; elle pourrait améliorer, en 
outre, la qualité, d'aprés Foéx qui conseille, à cet effet, des essais gluco- 
métriques sur les Raisins des divers rameaux, de maniére à ne multiplier 
que ceux dont les fruits donnent des moüts d'un degré élevé (Cours complet 
de Viticulture). 


Le provtgnage est un mode de multiplication couramment usité, par 
lequel on enfouit la souche tout entière de la Vigne, dont les sarments 
ménagés s'enracinent, pour fournir autant de plants de remplacement. 

Divers modes de marcottage sont également employés. D'abord le mar- 
cottage simple, en choisissant comme marcotte un sarment aussi rap- 
proché que possible de la souche mère; puis le marcottage chinois, qui 
consiste à enterrer à une faible profondeur un sarment entier, dont l'extré- 
mité opposée à la souche doit saillir de terre, et à pratiquer des entailles 
derrière chaque œil, pour faciliter l'émission de bourgeons et de racines. 
Ce sarment est ensuite sectionné, et produit ainsi plusieurs plants. 

La sautelle ou sauterelle est une marcotte simple destinée à remplacer 
un cep disparu. Le sarment à utiliser dans ce cas doit étre assez long, sur 
la Vigne la plus rapprochée ; on l'enfouit à une profondeur suffisante pour 
qu'il soit à l'abri d'une trop grande sécheresse, et aussi d'une humidité 


excessive. 


* 
Kë Kë 


La taille a pour objet de donner tout d'abord au cep, la charpente que 
l'on considere comme la mieux appropriée au but que l'on se propose, en 
tenant compte des conditions dans lesquelles on opére. 

En ce qui concerne la production du fruit, elle est basée sur ce fait que, 
contrairement à certains arbres fruitiers dont les fleurs, et par conséquent 
les fruits, apparaissent sur des rameaux de l'année précédente, la Vigne ne 
forme ses fleurs que sur les rameaux nouveaux (les viticulteurs et les 
horticulteurs disent: les bourgeons), qui se développent au commencement 
de l'année méme. 

Il est donc nécessaire de supprimer les rameaux désormais inutiles qui 
ont porté du Raisin, et de favoriser l'apparition de rameaux nouveaux, 
dits de remplacement, qui assureront la récolte. 

La taille doit étre appliquée avec discernement, lorsque les gelées ne 
sont plus à craindre. Suivant le degré de vigueur et de fertilité des cépages, 
elle sera courte ou longue. 

Le pincement et l'écimage sont deux opérations qui se pratiquent dans le 
cours de la végétation. La premiére, avant la floraison, se fait à l'ongle 
sur la tige herbacée; elle tend à préserver le fruit de l'avortement en con- 
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centrant la séve sur lui. L'écimage, au contraire, se fait aprés la floraison 
en coupant le sarment déjà ligneux avec un sécateur, afin d'aider à la bonne 
formation des yeux qui fourniront les rameaux fructifères l'année sui- 
vante. 

L'écimage a encore comme résultat de dégager les Vignes, en empéchant 
que les grappes soient ensevelies sous une frondaison trop impénétrable aux 
rayons solaires. Un effeuillage partiel est également utile en aoüt. 

La maturation est une action chimique placée sous la dépendance des 
rayons lumineux et calorifiques du spectre : lumiere et chaleur sont indis- 
pensables pour que le Raisin acquiére toutes ses qualités. 

L'épamprage et l'effeuillage, pratiqués judicieusement, évitent la stagna- 
tion de l'humidité par défaut d'insolation et de ventilation qui, dans cer- 
taines régions, constitue avec les gelées printaniéres l'un des pires fléaux 
de la Vigne. 

Le ciselage des grappes permet de les obtenir bien régulières, avec des 
grains d'autant plus beaux qu'il assure le développement parfait de ceux 
qui sont conservés. 

Mais, comme l'ensachage, il n'est pratiqué qu'en horticulture, pour 
l'obtention des Raisins de table. 


Si la Vigne est peu exigeante et prospére dans les sols les plus ingrats, 
ceux-ci ne finiraient pas moins par s'appauvrir, au point de ne plus donner 
que de maigres récoltes, si on ne leur restituait, sous forme d'engrais, les 
éléments de fertilité. 

Le choix et la proportion des fumures varient nécessairement avec la 
composition des terres, dont il est nécessaire de faire l'examen chimique 
pour en établir les exigences. 

Avec des applications d'engrais modérées, mais rationnelles, la Vigne 
pousse normalement en donnant des récoltes satisfaisantes. L'azote, l'acide 
phosphorique, agissent sur la végétation proprement dite; la potasse fa- 
vorise la production fruitière. 

Le fumier de ferme est l'engrais par excellence, employé seul ou en com- 
binaison avec des engrais minéraux : nitrates de soude et d'ammoniaque, 
sulfate et chlorhydrate d'ammoniaque, cyanamide, qui fournissent l'azote 
nitrique ; phosphates de chaux fossiles, superphosphates de chaux, scories 
de déphosphoration, qui donnent l'acide phosphorique ; sulfate de potasse, 
chlorure de potassium, kainite, qui fournissent la potasse. 

On utilise aussi les balayures de ville, les curures de fossés, le sang dessé- 
ché, les bourres de laine, les tourteaux, etc. 

Les engrais verts donnent de l'azote qui coûte peu puisqu'il suffit de 
semer, aprés la vendange, des Légumineuses telles que: vesce, lupins ou 
trèfle incarnat qui, enfouies dans la terre en mars-avril, s'y décomposent. 
et constituent un intéressant élément de fertilité. 
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Un labour à la pioche ou à la houe, ou à la charrue à cheval ou automo- 
bile, doit étre pratiqué avant l'entrée en végétation de la Vigne, et étre 
d'autant plus profond que la sécheresse du sol est plus à redouter. 

Des binages répétés à trois, quatre ou cinq reprises dans le cours de la 
végétation, assureront la destruction des mauvaises herbes, et réduiront 
l'évaporation, « un binage valant un arrosage », comme l'écrivait un an- 
cien auteur. 


* 
x * 


Pour l'obtention du vin rouge, on se sert des Raisins noirs que l’on met 
en cuve après foulage et égrappage. Le plus ou moins de chaleur dans la 
pièce de cuvage, la nature du cépage, le degré de maturité des Raisins, sont 
autant de facteurs qui influent sur la durée du cuvage ; mais il est préfé- 
rable que cette opération soit aussi courte que possible, surtout pour les 
vins fins et délicats. Elle dure de 10 à 15 jours dans le Médoc, de 6 à 10 jours 
dans le Midi, de 4 à 8 jours en Bourgogne. 

Le vin blanc est fait avec des Raisins blancs, et aussi avec des Raisins 
noirs à jus incolore, les Raisins à jus coloré, dits teinturiers, étant princi- 
palement utilisés dans les coupages. 

Les vins de Champagne sont préparés généralement avec des vins blanes 
extraits de Raisins noirs, que l'on additionne de vins de Raisins blancs. 

Les vins gris ou rosés sont tirés de jus de Raisins noirs décuvés en pleine 
fermentation et auxquels on ajoute le liquide que l'on extrait ensuite du 
marc pressé. 


L'un des agents importants de la qualité du vin est le terrain dans lequel 
croit la Vigne. 

Petit-Lafitte envisage ainsi les facultés des divers éléments des terrains 
à Vigne : 

10 La silice (sable) agit sur la légèreté, l'arome, les qualités brillantes. 

20 Le calcaire (carbonate de chaux) agit sur la fermeté, la plus grande 
proportion d'alcool, la solidité et sur la durée. Quelquefois on lui doit, 
pour les vins blancs, le goût de « pierre à fusil a 

39 L'argile parait garantir la douceur; elle semble, de plus, atténuer 
toutes les autres qualités, les fondre, les harmoniser. Quelquefois, on lui 
attribue le goüt de « terroir ». 

49 Le fer assure la couleur, la durée. 

* y + 

Le vin, dit Armand Gautier, est un corps trés complexe et tellement 
délicat, que les chimistes n'ont encore qu'ébauché son étude. 

Pasteur avait établi que la vinosité du vin n'est pas simplement due au 
principe alcoolique. 

Dans 1 litre de vin, d'aprés analyses, se trouvent normalement : de 
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880 à 910 gr. d'eau ; de 50 à 110 gr. d'alcool éthylique (de vin) ; de 0 gr. 50 
à 2 gr. de sucres (glucose et lévulose) ; de 3 à 8 gr. de glycérine ; de 2 à 8 gr. 
d'acide tartrique ; de 1 à 2 gr. 5 de tanin ; de 0 gr. 6 à 1 gr. 6 d'acide succi- 
nique ; puis, en quantités moins notables, des gommes et matiéres pectiques, 
de l'acide carbonique, de l'acide acétique, de l'acide citrique, des éthers (qui 
donnent le bouquet), des huiles essentielles, de la matiére colorante, des 
phosphates, des sulfates, des chlorures, du fer, de la potasse, de la soude, 
de la chaux, de la magnésie, du manganèse, etc. 


* 
* x 


Les variétés de Vignes sont en nombre considérable (environ 5.000), et 
leur distinction est souvent fort difficile. Le même cépage porte parfois des 
noms trés divers, d'où résulte une synonymie extrêmement compliquée. 

Le bel ouvrage de Viala et Vermorel « Traité général de viticulture », dont 
nous avons déjà parlé plusieurs fois, et auquel nous avons fait de nom- 
breux emprunts, est tout particulièrement recommandable pour leur 
étude. Sur les sept volumes qui le composent, cing sont consacrés aux 
monographies des cépages les plus importants des vignobles de France 
et de l'étranger, et 570 planches en couleur permettent d'en reconnaitre les 
caractéres essentiels. Les figures de Raisins données dans notre livre en ont 
été tirées en grande partie. 

C'est à ce travail que je renvoie les lecteurs qui désireraient étudier spé- 
cialement certaines variétés. 


Dans Les plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges 
(vol. IT), il a été longuement question de la Vigne à propos de la produc- 
tion du Raisin de table ; je n'y reviendrai donc pas. 


On peut diviser les cépages viniféres en deux grands groupes : 19 ceux 
qui sont recherchés pour la fabrication du vin blanc ; 29 ceux que l'on cul- 
tive pour la production du vin rouge. Dans ces deux catégories, nous exa- 
minerons les variétés les plus réputées, dans l'ordre de la maturité des 
fruits, en commengant par les plus précoces. 


19 Cépages à vin blanc. 


Agostenga. — [Principaux synonymes : Uva agostenga, Lugliatica verde 
(Italie)] Ce nom signifie Raisin du mois d'aoüt. C'est l'une des variétés les 
plus précoces. Considérée comme originaire de la Haute-Italie, du Pié- 
mont, elle est surtout cultivée dans ces parages et a été signalée pour la 
premiére fois en 1600, par Rovasenda Croce. Introduit en France il y a 
plus d'un demi-siécle, ce cépage s'y est peu répandu. 

D’après Mouillefert, il a beaucoup de rapport avec le Lignan blanc et avec 
le Chasselas, mais mürit près de 15 jours avant ce dernier. En raison de sa 
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grande précocité, de la qualité réellement supérieure de son vin et de son 
fruit comme Raisin de table, cet auteur considére qu'il y aurait grand inté- 
rét à le propager dans les vignobles du centre et de l'extréme nord de la 
culture de la Vigne, et méme au-delà, ainsi que dans les parties monta- 
gneuses du centre. Dans la vallée d'Aoste, sa culture atteindrait plus de 
1.000 m. d'altitude. 


Madeleine royale. — (e cépage aurait été obtenu par Moreau-Robert, 
d'Angers, vers 1845 ; sa grande précocité (son fruit mürit 15 jours avant 
celui du Chasselas), son abondante et réguliere production, la facilité 
de sa culture, la qualité de son vin, qui en fait un excellent cépage de cuve 
pour les régions du Nord, devraient assurer sa plus grande propagation. 
Son Raisin est apprécié pour la table ; il a une saveur plus relevée que celle 
du Chasselas, mais supporte mal les transports. 


Pinot gris. — [Principaux synonymes ` Rulander (Allemagne) ; Tokay 
gris (Valais [Suisse]) ; Hamsas Szollo (Hongrie)| . Se distingue du Pinot noir 
par la couleur gris-rose de ses fruits, qui sont trés sucrés et parfumés. 

Il existe en de nombreux vignobles de la Cóte-d'Or et de la Champagne, 
mais n'est, nulle part, cultivé seul sur une grande échelle. On en tire, en 
Suisse (Valais), le remarquable vin de Malvoiste flétrie et, en Alsace et en 
Hongrie, des vins gris trés estimés. 


Pinot blanc ! Principaux synonymes ` Weisse Klevner (Alsace) ; Burgun- 
der VW esser (Allemagne)]. — Issu du précédent, il en diffère par son grain 
vert jaunátre, à pruine blanche. E. Durand dit que son moút est l'un des 
plus sucrés qu'il connaisse. Comme du précédent, d'ailleurs, on peut en 
obtenir des vins titrant de 13 à 14 degrés. 

Ce cépage est recommandé comme capable de donner des vins blanes 
de qualité, dans les vignobles où le Pinot noir produit desi bons vins rouges. 


Gamay gris. — Sous-variété rappelant le Gamay, dont il se distingue par 
ses fruits gris rosé. On en conseille la culture pour la production de vins 
blancs dans les terrains où prospèrent les Gamays noirs,dont les vins rouges 
sont si prisés. 


Chardonnay [Principaux synonymes ` Arnaison blanc, Arnoison, Auvernat, 
Aueergnat blanc, Auxois, Auxerrois blanc, Blanc de Champagne, Luisant, 
Morillon blanc, Romeret, Gentil blanc. Weiss Edler (Alemagne)]. — C'est le 
cépage par excellence pour les vins blancs fins. Il est nommé Beaunors, 
dans l'Yonne ; Epinette, dans la Marne ; Pinot blanc Chardonnay en Saône- 
et-Loire. On lui doit les vins de Montrachet et de Meursault, en Cóte-d'Or ; 
de Chablis, dans l’ Yonne ; de Pouilly-Fuissey, en Saône-et-Loire ; d' Arboris, 
dans le Jura ; et de certains crus de Champagne. 

Il est malheureusement peu fertile; cependant, son faible rendement 
se trouve compensé par le prix de vente élevé des vins fins qu'il produit 
et dont les qualités sont particulièrement accusées dans les vignobles à sol 
argilo-calcaire un peu marneux. 


E. B., XVII 3 
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Aligoté. — Cépage probablement bourguignon, dont la première des- 
cription a été donnée en 1780, sous le nom de Plant-de-trois. On le voit sur 
les sommets et les arrière-côtes bourguignonnes de Dijon, Nuits, Beaune, 
Chalon-sur-Saóne. Il constitue une partie des crus blancs de Meursault. 

C'est une variété trés vigoureuse et fertile, surtout en terrains argilo- 
calcaires et argilo-siliceux ; mais elle est sensible au mildiou, au black-rot 
et à l'anthracnose. La grappe est petite, allongée, à grain rond, jaune cui- 
vré devenant gris rosé. Le vin est médiocre dans les sols fertiles, mais bon 
dans les sols maigres, spécialement dans les années chaudes et séches. 


Melon. — Cépage bourguignon déjà fort apprécié au vu siècle, et qui 
prit une place trés importante dans les vignobles de la Franche-Comté 
au XVI? siècle. Aujourd'hui, il est répandu dans l'Est et l'Ouest français. 
D’après Durand et Pacottet, il forme presque exclusivement les vignobles 
du val de Saóne et du bassin de Chagny (dans la Haute-Bourgogne) ; il est 
épars dans cette province, ainsi que dans certains points de la Basse- 
Bourgogne, de l’Yonne, de l'Aube, du nord de la Franche-Comté, du Bour- 
bonnais, de la Loire-Inférieure occidentale. En Anjou et en Touraine il est 
appelé Muscadet. 11 occuperait une surface de 40.000 hectares en France. 

Cette variété est caractérisée par sa feuille ronde, non lobée ; sa grappe 
petite, à grains serrés, d'un vert herbacé. Elle prospére dans tous 
les sols, méme argileux, argilo-siliceux un peu humides, et y donne son 
maximum de rendement. 

Son vin, peu alcoolique (8 degrés seulement), n' a pas de qualité essentielle 
mais est trés agréable. C'est un excellent ordinaire, vendu souvent sous le 
nom de Chablis. 


Blanc ramé [Principaux synonymes ` Meslier Saint-François, Grosse 
blanche, Anereau |. — Cépage cultivé de plus en plus dans les Charentes, et 
quelque peu dans la Gironde et le centre de la France. Il a les caracteres 
de la Folle blanche ; pourtant son fruit, qui mürit de 8 à 15 jours plus tót, 
est moins sujet à la pourriture ; il est aussi plus productif dans les années 
favorables. Par contre, son vin est un peu moins alcoolique (d'environ 
1 degré) et plus acide ; il donne une eau-de-vie trés fine, ayant beaucoup 
de bouquet. 


Savagnin [Principaux synonymes : Salvagnin, Sauvagnin, Fromenteau, 
Servoyen ` Weissklevner, Weissedler, Weissfrenschen (Alsace); Formentin 
(Hongrie) ] (fig. 5). — Cépage de deuxième saison, connu sous un grand 
nombre de synonymes français et étrangers. On le croit originaire du Tyrol 
italien. Tragus, botaniste allemand, le mentionnait déjà il y a environ 
quatre siécles, comme étant cultivé dans le Palatinat (Baviére rhénane), 
sous le nom de Traminer. 

Introduit en divers pays, c'est particuliérement dans le Palatinat et la 
Franche-Comté qu'il a été sélectionné. Il produit des vins blancs des plus 
estimés dans le monde entier, notamment le Cháteau-Chalons, fameux vin 
de garde que Rendu qualifie de Madère français. 
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Comme toutes les variétés de haute valeur, c'est une Vigne peu produc- 
tive. Elle développe toutes ses qualités principalement dans les sols argilo- 


calcaires, oü sa vigueur et sa productivité 
s'accroissent lorsqu'elle est greffée, 

La grappe est petite, irréguliére, plus ou 
moins compacte ; à grains petits, un peu 
ovoides, vert clair, jaune bronzé ou rosé, à 
pruine grise, trés sucrés, de saveur délicate, 
trés aromatique. 

Récolté bien mür, ce raisin donne un 
vin regardé comme de toute premiére qua- 
lité par Oberlin, possédant un bouquet 
caractéristique trés prononcé. Les vins de 
Savagnin sont corsés, spiritueux, surtout 
fort capiteux, et se champagnisent facile- 
ment. D’après Pacottet, 1ls sont une res- 
source précieuse pour remonter, améliorer, 
fortifier les vins deluxe. Comme celle de tous 
les vins parfumés, leur qualité est trés va- 
riable,suivant les sols oú ils sont produits. 


Riesling (fig. 6). — Cultivé depuis les 


Fic. 5 — Savagnin. 


temps les plus reculés sur les bords du Rhin, d’où il parait vraisemblable- 
inent provenir, ce cépage s'est propagé dans tout le vignoble allemand et en 
Alsace, donnant les fameux vins du Rhin, 


dont le Johannisberg est le plus célebre. 

Le plant est de vigueur moyenne, mais 
peu productif, sensible à l'anthracnose, 
l'oidium et au mildiou. 

La nature du sol a une grande influence 
sur la qualité de son vin. Les schistes ar- 
doisiers de la vallée du Rhin, s'ils sont 
bien exposés et un peu forts, lui sont par- 
ticulierement favorables, et lui permettent 
de conserver son bouquet pendant une 
trentaine d'années, tandis qu'il le perd rapi- 
dement quand il est récolté en sols légers. 

Cultivé plus au sud, en dehors de sa ré- 


gion, la qualité des vins qu'il produit dimi- 


Fic. 6. — Riesling. 


nue. 


Les feuilles de cette Vigne sont plutót 
petites, de longueur et de largeur égales, profondément quinquélobées. La 
grappe est petite, à grapillons séparés, de forme variable; à grains ronds, 
petits, jaune clair, veinés de vert, ponctués de noir, transparents à la matu- 
rité, teintés de rouge brun, avec pruine gris bleuátre. La peau est épaisse, 
la chair sucrée, parfumée, de saveur fine, aromatique, trés spéciale. 
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Ce raisin doit étre vendangé trés tard, dans les premiers jours de no- 
vembre et jusqu'en décembre si le temps le permet. Il acquiert toutes ses 
qualités lorsqu'il est envahi par la pourriture noble. 

La pourriture noble est due à un Champignon, le Botrytis cinerea, forme 
conidienne du Sclerotinia Fuckeliana, qui pénètre dans les grains du Raisin, 
oú il vit aux dépens des acides, des sucres et de l'azote assimilable qu'ils 
renferment, facilitant l'évaporation de l'eau et la concentration du moút. 

Lorsque l'automne est sec, son action est bienfaisante quand elle ne 
dépasse pas une certaine mesure. 

La pourriture noble donne à quelques vins blancs une qualité particu- 
liére, bien connue pour les eins du Rhin, de Sauternes, de Saumur. 

Ce méme Champignon est, au contraire, nuisible aux Raisins producteurs 
de vins rouges, comme destructeur du sucre, des acides et de la matiére 


colorante. 


Sylvaner vert [Principaux synonymes : Autrichien (Allemagne) ; Zier- 
fahndal (Autriche et Hongrie) ; Frankenrtesling et Schwabler (Bords du 
Rhin)]. — L'Autriche est considérée 
comme la patrie de ce cépage, trés 
répandu en Europe centrale, et trés 
apprécié dans les vignobles du nord 
de l'Europe pour la production de 
vins blanes d'assez bonne valeur, 
mais se gardant mal. D’après Goethe, 
aucune Vigne ne peut lui étre com- 
parée pour la productivité, la lon- 
gévité et la valeur des produits dans 
les contrées du Nord à altitude éle- 
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M) vée, méme aux expositions défavo- 
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N rables et en terres peu fertiles. 

Sauvignon (fig. 7). — Ce cépage, 
d'origine ancienne et inconnue, 
existe depuis plusieurs siécles dans 
les grands vignobles à vin blanc du 
sud-ouest, de l'ouest et de l'est de la 
France. Il constitue le fonds de cer- 

Fic. 7. — Sauvignon. tains d'entre eux dans le Bordelais 

et, uni au Sémillon et à la Musca- 

delle, il donne le fameux Cháteau- Yquem. Il figure dans les vignobles de 
Pouilly (Nièvre) sous le nom de BJanc-fumé. 

C'est une Vigne de fertilité moyenne, qui prospere dans les sols légers, 
calcaires ou siliceux, caillouteux. Les feuilles sont petites, plus larges que 
longues, à 3 ou 5 lobes, ondulées. Les grappes, petites et courtes, sont 
cylindro-coniques, à grains petits, serrés, inégaux, oblongs, à peau épaisse, 
transparente, jaune ambré, trés sucrés, avec un parfum particulier, trés 
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prononcé, comparé par les uns à celui de la Vanille, par d'autres à celui 
du Muscat. 

Ce Raisin est regardé comme indispensable pour la préparation des grands 
vins de Sauternes dans la proportion de un huitiéme à un quart. Durand 
pense que, sous le climat de 
l'Est, on pourrait, avec avan- 
tage, cultiver cette excellente 
variété,en l'associant par exem- 
ple au Chardonnay et à 1'All- 
20té, pour obtenir des vins 
spéciaux qui ne manqueraient 
pas de cachet. Le Sauvignon 
acquiert son maximum de 
qualité lorsqu'il est envahi par 
la « pourriture noble ». 


Sémillon (fig. 8). — Ce cé- 
page est vraisemblablement 
originaire de la Gironde. Au 
xvii? siècle, il ne se voyait 
guère que dans cette région, 
presque exclusivement dans 
le pays de Sauternes. On le 
trouve aujourd'hui occupant 
les trois quarts dans la com- 
position des vignobles de Sau- 
ternes et de Bergerac, et la 
inoitié de la surface des vigno- 
bles à vin blanc de la Gironde 
et du Lot-et-Garonne. Il existe 
en faible quantité dans la 
Dordogne, le Gers, les Landes, 
les Charentes. Son raisin est 
trés bon pour la table, aussi 
bien que pour le pressoir. 

Mas, Pulliat, Cazeaux-Caza- 
let l'appellent le Grand cépage blanc français, qualification justifiée, car ıl 
peut produire, seul, le type le plus parfait des grands vins blanes du 
monde, et il est, du point de vue cultural, le cépage le plus accompli. Il 
prospére dans tous les terrains, surtout sur les coteaux. La pourriture noble 
agit à peu pres toujours favorablement sur lui. 

La feuille est grande, plus large que longue ; la grappe, tres grosse, est 
cylindro-conique, à gros grains serrés, sphériques, réguliers, dorés, tnans- 
lucides, dont la chair est jaune, trés sucrée et fortement musquée. 

C'est au Sémillon que les vins de Sauternes doivent leur réputation. Le 
vin de Sémillon a de la finesse, du bouquet, du velouté, et une belle couleur 


Fic. 8. — Sénullon. 
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dorée. Dans les sols favorables, en bonne saison, avec intervention de la 
pourriture noble, il peut atteindre un degré alcoolique extrémement élevé, 
jusqu'à 18 degrés, en conservant une quantité de sucre non transformé 
qui le rend comparable à un vin de liqueur. 


Muscadelle. — On n'est pas renseigné sur l'origine de cette variété, qui 
était cultivée dans le Bordelais au xvitie siècle. Elle s'y rencontre encore, 
réunie à d'autres cépages, dans la proportion de 4 à 5 pour 100. La plante 
est rustique, fertile, mais d'une grande sensibilité à l'oidium. La pourriture 
noble donne de la qualité au raisin. Ses grosses grappes ont les grains 
ronds, gros, verts, dorés du cóté du soleil, trés sucrés, légerement musqués. 
On en fait des vins doux, trés alcooliques, et méme des vins de liqueur. 


Chenin blanc. — Originaire de l’Anjou, ce cépage y est localisé et tres 
répandu. Ses grains, récoltés à une maturité très avancée et ayant subi 
l'influence de la pourriture noble, fournissent 
les vins blancs renommés de l'Anjou, de Sau- 
mur, de Vouvray, etc. Jl est vigoureux et 
fertile, principalement dans les sols argileux. 
Sa propagation n'est pas recommandée en 
dehors de la région qu'il occupe. 


Tressallier. — Cépage originaire de T Allier. 
oü il est cultivé de temps immémorial. C'est 
la plus vigoureuse, la plus rustique, la plus 
fertile des Vignes à vin blanc de l'Allier. 

Dans les années propices, il peut produire, 
à lhectare, 200 hectolitres et méme plus, 
d'un vin plaisant. 


Roussanne (fig. 9). — Ce cépage, localisé 
dans certaines parties de la Drôme, de l Isère 
et de la Savoie, est vigoureux et moyenne- 
ment productif lorsqu'il est planté sur des 
cótes chaudes, bien exposées, en sols cail- 
louteux, drainés et fertiles. Son vin, mélangé 
à celui de la Marsanne, variété plus produc- 
tive, mais de qualité inférieure, donne les ex- 
cellents vins blancs de l Ermitage, et les vins 
mousseux de Saint-Péray. Préparé seul, le 
vin blanc de Roussanne peut étre regardé 
comme l'un des meilleurs de France, d'aprés G. Foéx. 

Selon Jullien, les vins tirés de ce cépage ont « de la délicatesse, du spiri- 
tueux, un goüt trés agréable, qui leur est particulier, et une séve qui par- 
ticipe de la violette. » 


Fic. 9. — Roussanne. 


Marsanne. — Variété voisine de la précédente, dont on la distingue par 
ses grandes feuilles, et ses grappes énormes, rameuses. On la dit originaire 
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de Marsanne (arrondissement de Montélimar). Elle est cultivée de toute 
ancienneté au coteau de l'Ermitage (Dróme), à Saint-Péray (Ardeche), 
et quelque peu dans l'Isére et la Savoie. Foéx déclare qu'elle a plus de 
chances de réussite dans le Midi que dans les contrées septentrionales. 
C'est un plant tardif, qui demande les cótes trés chaudes pour mürir son 
fruit. Il est trés vigoureux, et plus productif que la Roussanne. 

La Marsanne donne, soit seule, soit associée à la Roussanne, les vins 
blancs de l'Ermitage et de Saint-Péray ; son vin est moins apprécié que 
celui de la Roussane, comme ayant moins de bouquet et de durée. 


Roussette [Principal synonyme ` Asprokondoura (Grèce).] — Variété 
que l'on croit originaire d'Orient, d’où elle aurait été apportée jadis. On 
la trouve aujourd'hui cultivée dans la France, l'Italie et la Gréce méditer- 
ranéennes. En France, elle l'est spécialement dans le Vaucluse, le Var, le 
Languedoc, partout où prospère la Clairette ordinaire. On la rencontre 
également en Savoie et dans l'Isère. 

C'est un cépage vigoureux et fertile, produisant beaucoup sous toutes 
les formes, et qui ne craint pas les maladies cryptogamiques. Ses grappes, 
assez volumineuses et coniques, sont composées de grains moyens, ovoides, 
fermes, blanc verdátre, devenant d'un jaune doré sur la partie exposée au 
soleil. Ce raisin mürit après le Chasselas doré (environ une vingtaine de 
jours plus tard), et se conserve bien. Il est estimé pour la table, quoique 
sa peau soit un peu acerbe. Son vin, un peu ápre, mais de bonne garde, 
n'est pas un vin fin. En récoltant tard, et en ralentissant la fermentation, 
on obtient de la Roussette un vin mousseux, agréable. 


Gouais [Principaux synonymes ` Goiz, Got, Gou, Goué, Gueuche blanc, 
Gouge. Lombard blanc]. — Les diverses variétés de ce cépage semblent 
provenir de l'Ile-de-France et de la Champagne, où elles ont été signalées 
de trés longue date, dés 1283 (Philippe de Beaumanoir, Coutumes de Beau- 
voisis). Suivant A. Berget, le Gouais devait former, au moven âge, la ma- 
jeure partie des vignobles les plus communs de la région du Nord-Est, 
surtout dans l'Ile-de-France et la Champagne, où il était capable de résis- 
ter aux froids les plus extrémes de l'hiver. C'est encore là que le Gouais 
est cultivé, ainsi que dans les contrées oü l'on recherche l'abondance et la 
régularité de la production. Son vin est médiocre ` aussi le Gouais est-il 
de moins en moins cultivé dans nos vignobles. 


Verdesse [Principaux synonymes : Verdasse, Verdache, Verdéche, Etratre 
blanche]. — Cépage de l'Isére, ou il se propage de plus en plus, et qui tient 
la plus grande place aux alentours de Grenoble pour la confection de vins 
blanes trés alcooliques et agréables. C'est dans les sols secs, bien situés, 
que ses produits sont le meilleur. La maturité est tardive. 


Folle blanehe (fig. 10). — Cépage cultivé surtout dans les Charentes. dont 
il est vraisemblablement originaire. Les documents anciens qui le con- 
cernent montrent qu'il a été toujours considéré comme étant de première 
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valeur pour la production de l’eau-de-vie de Cognac (ou Fine champagne). 
Les feuilles sont moyennes, vert foncé, et presque glabres au-dessus, to- 
menteuses en dessous. Les grappes sont moyennes, très denses, à grains 
moyens, un peu ellipsoides, verdátres, se dorant un peu au soleil, à chair 
acidulée. 

La Folle blanche tormait la base essentielle des vignobles dans les Cha- 
rentes, oú elle donne le Cognac ; elle y occupait parfois les neuf-dixiémes 
de l'encépagement, et y dépassait généralement la moitié (1). 

Dans le Gers et les Landes, on en tire l Armagnac, et il en est de méme 
dans la Gironde (région dite d'Entre-deux-Mers). 

On ]a cultive aussi dans la Dordogne, la Vendée, la Loire-Inférieure, la 


Muscat blanc. 


ku: 10 — Folle blanche. Fic. 11. 


Vienne, la Haute-Vienne, le Maine-et-Loire, sur les bords de la Garonne ; 
mais le terrain et le climat ont une grande influence sur la qualité de son 
eau-de-vie, et l'on sait combien le Cognac se distingue de l’ Armagnac par 
son parfum. 

Le vin de la Folle blanche est acide, d'abord peu agréable à boire ; mais 
i] s'améliore en vieillissant. 


Museat blane [Principaux synonymes : Muscat de Lunel ; White Fronti- 
gnan (Angleterre); Moscata bianca (Italie) ; Muscatel branco (Portugal) ; 


(1) La Folle blan-he tend à disparaitre des Charentes ; on lui substitue le 
Saint-Emilion (Note de M. Prosper Gervais). 
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Moscat bianco (Italie); Muscat Traube Weisse (Allemagne) (fig. 11). — 
Ce cépage, nommé encore Muscat de Frontignan, est particulier aux dépar- 
tements méridionaux, oü on le cultive comme producteur de raisin de 
table et des vins muscats. Il est également cultivé dans le Valais (Suisse), 
ainsi qu'en [talie, en Espagne, en Allemagne, etc. Connu dès la plus haute 
antiquité, il était l'Anathelicon moschaton, des Grecs ; l’Apianæ, des Ro- 
mains. C'est de Rome qu'il fut sans doute apporté dans la Gaule narbon- 
naise. Les vins de muscat étaient déjà exportés de Frontignan au temps 
de Charlemagne ; Montpellier en devint plus tard le centre commercial 
le plus important. 

Le Muscat blanc donne les fameux vins de liqueur si renommés de Fron- 
tignan, de Lunel, de Maraussan, de Rivesaltes. C'est un cépage assez vigou- 
reux, mais à faible rendement, qui prospére surtout sur les coteaux bien 
ensoleillés, en sol caillouteux et argileux. Les produits sont inférieurs dans 
les terres de plaines fertiles. 

Les feuilles, de grandeur moyenne, sont à 5 lobes, et glabres sur les deux 
faces. Les grappes, de grosseur moyenne, et presque cylindriques, com- 
pactes, ont les grains moyens, ronds ou légèrement allongés, à peau un peu 
épaisse, d'abord vert jaunátre, puis d'un jaune ambré, doré du cóté enso- 
leillé, et couverte d'une pruine pointillée de brun-roux. 

La chair, ferme, croquante, est trés sucrée, de saveur musquée accentuée.. 
Les moüts peuvent atteindre jusqu'à 20 degrés à 
l'aréométre Baume. 

Le raisin peut étre récolté pour la table vers le 
20 aoüt; mais c'est à la fin de septembre ou au 
commencement d'octobre qu'on le vendange, car 
c'est à parfaite maturité qu'il a toutes ses qualités. 

Sa récolte et sa vinification sont l'objet de soins 
spéciaux dans le Bas-Languedoc. 


Furmint [Principaux synonymes: Tokay (France); 
Szigeti (Hongrie) ; Som (Transylvanie) ; Biala- Mos- 
covac (Croatie) ; Posip (Dalmatie) ; Tokayer (Alle- 
magne et Autriche)] (fig. 12). — Cette variété, 
que l'on croit originaire de la Hongrie est, suivant 
Kosinsky, le plus précieux des cépages à vins blancs 
de ce pays. Elle est cultivée sur de grandes éten- 
dues en Croatie et produit, en Hongrie, les eins 
de Tokay, universellement célebres. Elle s'est peu 
répandue en France, mais est cultivée avec succés 
en Algérie. 

Vigoureuse et fertile, cette Vigne porte de petites grappes à grains au-- 
dessous de la moyenne, ovoides, jaune doré, à chair sucrée, vineuse, trés 
agréable. En terrain favorable, argilo-siliceux de culture aisée, et à expo- 
sition chaude, son raisin acquiert toutes ses qualités. Aprés triage des grains. 


Fic. 12. — Furmint. 


rcin.org.pl 


42 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


et une vinification particulière, il donne des vins au parfum si développé, 
qu'ils sont comparables aux plus délicats. 


Clairette | Principaux synonymes ` Clerette, Blanquette, Gotticour] (fig. 13) 
— Cépage essentiellement méridional, l'un de ceux que l'on cultive depuis 
le plus longtemps dans le sud de la France, partout en Provence, dans les 
Pyrénées-Orientales, l'Aude, l'Hé- 
rault, le Gard. les Bouches-du- 
Rhóne, le Var, les Alpes-Mari- 
times, les Basses-Alpes, puis. en 
quelques endroits chauds des 
Hautes-Alpes, du Vaucluse, de 
l'Ardéche, de la Dróme. Il existe 
aussi en Corse, en Algérie et sur 
tout le littoral méditerranéen 
Espagne, Italie, Gréce, Turquie, 
Afrique septentrionale. 

C'est un raisin de maturité trés 
tardive, à grappes moyennes, peu 
compactes ; à grains movens, 
oblongs; à peau mince, d'un blanc 
verdâtre ou jaunâtre plus ou 
moins teinté de rouille ; à chair 
assez ferme, sucrée, de saveur 
douce et agréable. On l'utilise 
comme excellent raisin de table, 
de conservation facile. De l'avis 
de G. Foéx, c'est le meilleur raisin 
à conserver pour l'hiver. 

On en fait des vins secs trés 
alcooliques ou des vins de liqueur, 
selon le degré de maturité du rai- 
sin, le moüt pouvant atteindre 

Pede le 26 degrés à l'aréométre Baumé. Il 
donne, en outre, des vins mous- 
seux qui pourraient être de qualité supérieure s'ils étaient bien préparés. 

C'est un cépage vigoureux dans les sols un peu forts, et de fertilité 
moyenne. [Il craint l'oidium et l'anthracnose. 


Ugni blane ou Saint-Emilion des Charentes (fig. 14). — Cette Vigne, 
nommée Trebbiano en Corse, dans le centre et le nord de l'Italie, n'est 
cultivable que sous les climats chauds. 

On la dit originaire de l'Italie, mais certains auteurs pensent qu'elle a 
pu étre apportée du Levant en France, oü sa présence est ancienne aux 
environs de ports de mer comme Nice, Antibes, Saint-Tropez, Toulon, 
Marseille, Bordeaux, villes ayant des relations suivies. de longue date, 
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avec cette partie du monde. En France, on la cultive principalement sur le 
littoral de la Provence. Elle est généralement associée á la Clatrette (pro- 
portionde50 à 75 p. 100), 
pour la production des 
vins blancs. On la trouve 
dans l'arrondissement de 
Grasse (Alpes- Mariti- 
mes). et elle entrait pour 
1/5 dans l'encépagement 
de la Gaude. Elle pros- 
pere surtout en terres 
profondes, substantielles, 
fraiches, et porte alors 
de nombreuses et gran- 
des grappes à grains 
d'une belle teinte jaune 
doré, sucrés, faiblement 
aigrelets, donnant un vin 
blanc fin. En Toscane, 
elle sert à la préparation 
de vins de liqueur, ou 
« vins de paille », appelés 
« Fini santi ». 


e 


'41 
j] TA 
{ H HANNA 
M A SN d 
Ce DR: 
US . SS 
Ua Y V Se "` 
U 


NY 


u e 
[i 


IN 


J" Cépages 
à vins rouges. 


Nous les classons dans en Er NC TOS 
l'ordre de la maturité de TA 1 E 
leurs fruits, ainsi que KH 
nous l'avons fait pour la 
catégorie des cépages à 
vins blancs. Les plus im- 
portants sont : 


Portugais bleu !Prin- 
cipaux synonymes 
Blauer Portugieser (Alle- 
magne) ; Cerna Krajel- 
oina (Autriche) ; Portu- 
giezi (Hongrie)]. — Ce Fic. 14. — Ugni blanc. 
cépage ne provient pas 
du Portugal, quoique son nom paraisse l'indiquer. Sa patrie semble étre 
la Basse-Autriche et la Hongrie, où il est cultivé de temps immémorial, 
et où son vin est très apprécié. 

Introduit en France, il v a joui d'une grande faveur en raison de sa 
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vigueur, de sa remarquable fertilité, et de la possibilité de sa culture dans 
les vignobles du centre et du nord. Mais le vin qu'il y produit est peu 
estimé. Par contre, il donne un raisin de table recherché à cause de sa pré- 
cocité. Il múrit, en effet, de 10 à 12 jours avant le Chasselas doré. Les grappes 
sont moyennes, à grains moyens, noir bleutés et légerement pruinés, de 


saveur sucrée. 


Pinot noir [Burgunder Blauer (Allemagne) ; Modra Klevanjka (Croatie) ; 
Rouct, Houcimodré (Bohéme)] (fig. 15). — D'après Durand, cette variété 
est sans doute fort ancienne dans la Bourgogne, contrée dont les vins étaient 
déjà célebres au vie siècle. Même au 1er siècle 
de notre ère, les Vignes de Gaule avaient 
une certaine réputation, et l’auteur que nous 
citons croit trouver dans l’ouvrage de Colu- 
melle « Les agronomes latins », la description 
de ce fin cépage bourguignon. 

Son aire géographique culturale est, au- 
jourd'hui, trés étendue. On en connait beau- 
coup de sous-variétés. 

Sa production est faible, mais ses vins sont 
fins, trés parfumés, alcooliques, considérés 
comme les meilleurs vins rouges du monde 
entier, lorsqu'il est cultivé en sols calcaires, 
ferrugineux, riches en acide phosphorique. Les 
terres formées par les débris des terrains juras- 
siques ou du crétacé sont celles qui lui plaisent 
le mieux. 

On peut dire, d'une maniére générale, que 

Fic. 15. — Pinot noir. le Pinot appartient plutót à la région tempé- 

rée froide qu'aux régions chaudes, 00 ses pro- 
duits n'ont plus le méme caractére. Dans la Cóte-d'Or, regardée comme son 
pays d'origine, il couvre 3.500 hectares, et donne les célébres vins de Corton, 
de Beaune, de Pommard, de Volnay, de Santenay (sur la côte de Beaune) ; de 
Saint- Georges, de Romanée, de Clos-Vougeot, de Musigny, de Chambertin 
(sur la cóte de Nuits). 

Il occupe une grande place dans TY onne et produit le vin de la Côte 
Saint-Jacques. 

En Saóne-et-Loire, sur la cóte chalonnaise, sa culture est également 
pratiquée, et le cru le plus fameux est celui de Mercurey. 

Dans la Franche-Comté, la surface cultivée en Pinot est évaluée à trois 
ou quatre mille hectares. 

Il est trés cultivé dans les vignobles de l'Aube et de la Haute-Marne. 

Mais c'est en Champagne, comme en Cóte-d'Or, qu'il fournit les produits 
les plus appréciés. C'est, en effet, avec le vin de Pinot noir que sont préparés: 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 45 


es Vins de Champagne, auxquels il communique les qualités qui les mettent 
hors de pair. 

Il tient aussi une place importante dans l'Orléanais, l’ Ile-de-France, les 
départements de la Meurthe-et-Moselle et de la Meuse. 

On le trouve en Alsace (vallée du Rhin). Dans le Wurtemberg, il donne 
les vins du Neckar, et, dans le Nassau, celui que les Allemands appellent : 
le Bourgogne allemand. 

Il existe quelque peu en Autriche, en Hongrie, en Italie, en Suisse, a 
été introduit en Crimée, en Algérie, au cap de Bonne-Espérance, au Chili. 

Les feuilles du Pinot noir sont moyennes, aussi longues que larges, à 
3 ou 5 lobes, glabres, d'un vert foncé et mat à la face supérieure, d'un vert 
clair en dessous, avec des poils aranéeux grisátres. Les grappes, cylindriques 
ou cvlindro-coniques, longues de 7 à 12 cm., larges de 3 à 6 cm.,ont les 
grains petits (10 à 12 mm. de diamètre), sphériques, serrés, violet foncé 
presque noir, à pruine abondante blanc violacé. La peau est mince, trés 
colorée ; la pulpe, incolore, posséde une saveur particuliére. Le moút est 
trés sucré. 

D’après les analyses de Margottet concernant la récolte de 1889, la 
densité des vins de Pinot noir oscille entre 1.085 et 1.105 ; ils contiennent 
fréquemment jusqu'à 260 gr. de sucre par litre, et 6 gr. d'acidité expri- 
mée en acide sulfurique. 

Certains de ces vins atteignent le maximum de leur qualité à 5 ans ; 
d'autres n'y parviennent qu'au bout de 10 à 12 ans de cave. 

Parmi les principales sous-variétés de Pinot noir, on cite : le Pinot blanc ; 
le Pinot rose ; le Pinot gris, un peu cultivé dans la Côte d'Or et la Cham- 
pagne ; le Pinot violet ` le Pinot Tête de nègre ; le Pinot teinturter, cultivé 
surtout comme curiosité, en raison de la coloration intense du jus de son 
fruit, mais peu répandu, sa qualité étant inférieure à celle du Pinot noir 
proprement dit. Le Pinot noir précoce produit ses fruits un peu plus tót, mais 
son vin serait de qualité inférieure ; il est surtout considéré comme Vigne de 
collection ; on le nomme Pinot Madeleine, Pineau de juillet, Madeleine, etc. 


Gamay | Gamay Beaujolais, Gamai noir, Petit Gamat (fig. 16). — Comme 
le Pinot, le Gamay est l'un des cépages les plus répandus ; on lui a donné 
des noms tres divers, et il a de nombreuses sous-variétés. En France, nous 
apprend Vermorel, il peuple une superficie de 150.000 à 160.000 hectares, 
représentant le dixiéme de la surface totale de notre vignoble. On le ren- 
contre spécialement dans le Beaujolais, le Máconnais, la Côte chalonnaise, 
la Cóte-d'Or, l'Auvergne, la Loire, la Franche-Comté, la Meuse, la Meurthe- 
et-Moselle, l'Yonne, l'Allier, l'Ain, la Savoie, en Seine-et-Oise, et à peu 
prés partout dans les départements du Centre et du Sud-Ouest. 

C'est une Vigne de bonne vigueur, qui peut être cultivée dans tous les 
sols, mais la qualité de ses produits diffère suivant les cas. Elle est très 
fertile. 

La variation porte : 19 sur la maturité du fruit, avancée ou retardée de 
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quelques jours selon les plants; 29 sur l'importance de la production ; 
3? sur la couleur des grains, souvent peu stable. Le cépage type a les feuilles 
moyennes, un peu plus longues que larges, glabres, d'un vert pále, à lobes 
peu marqués; les grappes sont moyennes, cylindriques, ou cylindro-co- 
niques, à grains plusou moinsserrés, ovoides, noirs, 
pruinés, dont la chair molle est fraiche et sucrée. 

Dans les argiles et dans les terres calcaires, 
le Gamay produit un vin rude, exigeant plu- 
sieurs années de tonneau pour s'améliorer ; 
dans les granits, les schistes, son vin est meilleur, 
et capable de prendre du bouquet en vieillissant. 
Il en est ainsi pour les vins de Thorins, de 
Moulin à vent, de Fleury, de Juliénas (dans le 
Beaujolais). 

En dehors de ces régions favorables, il fournit 
en quantité (souvent plus de 60 hectolitres à 
l'hectare) un vin simplement ordinaire. 

On appelle Gamays teinturiers toute une série 
de sous-variétés ayant les mémes caractéres gé- 
néraux que le Gamay noir, dont ils se distinguent 

Fic. 16. — Gamay. par le jus de leur grain, coloré en rouge plus ou 
moins noirátre. 

La plus estimée est le Fréaux (Gamay Fréaux), trouvée en 1841, dans 
la Cóte-d'Or, par Antoine Fréaux. Elle est aujourd'hui trés répandue dans 
le Sud-Ouest, le Languedoc, l'Algérie. Sa précocité et la résistance de son 
vieux bois aux gelées d'hiver sont remarquables. Ses feuilles sont vert 
foncé, fortement teintées de rouge. La grappe est assez grande, à grains 
ovoides, assez gros, à peau noir-violet, avec pruine abondante, à chair 
de couleur rouge sang, de saveur sucrée et relevée. Additionné de Pinot, le 
raisin de Fréaux donne, parait-il, un vin trés fin. Cuvé seul, il produit un 
bon vin ordinaire. Le Fréaux hátif múril un peu plus tót que le Fréaux 
ordinaire. 


Cot rouge (Principaux synonymes : Malbec, Pressac, Balouzat, Luckens. 
Estrangey, Roumieu, Vesparo, Clavier]. — Plusieurs cépages, peu distincts 
les uns des autres, sont groupés sous le nom de Cot, avec les synonymes les 
plus divers, en raison de leur ancienneté et de l'étendue de leur aire de 
culture. En France, on les voit dans tous les départements viticoles, sauf 
dans le Sud-Est. D'aprés Cazeaux-Cazalet, on peut hésiter entre le Quercy 
et la Touraine, pour l'origine à leur assigner. 

Ils furent trés cultivés jusqu'au jour oü le phylloxéra fit son apparition, 
l'oidium ne les ayant que faiblement atteints, mais leur vogue diminua lors- 
que le mildiou commença à sévir, car ils offrirent moins de résistance à 
cette maladie ; ils sont, en outre, exposés à la coulure. Cependant, on les 
rencontre encore beaucoup de l'Yonne à l'Océan et aux Pyrénées, sur les 
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bords du Rhin, dans le Quercy, le Gers ; leur importance s'est amoindrie 
dans la Gironde. 

Les feuilles, trés grandes et trés larges, ont 5 lobes ; les grappes, de di- 
mension moyenne, sont láches, à grains trés gros, sphériques, à peau mince, 
noire, pruinée. La pulpe est verdátre, à jus incolore, trés sucré et trés 
agréable, mais sans goüt particulier. 

Les Cots sont des Vignes à matu- 
rité hâtive,; régulière, dont les rai- 
sins mürissent tous à la fois, ce qui 
facilite la vendange ; celle-ci doit 
avoir lieu sans retard, dés que la ma- 
turité est arrivée. 

Durand déclare que les produits 
de ces Vignes vigoureuses et fer- 
tiles sont excellents, et les qualifie 
de vins grands ordinatres. 


Syrah [Principaux synonymes 
Schiras, Sirac, Syra, Serine] (fig. 17) 
— Cépage qui existe depuis long- 
temps dans la partie septentrionale 
des cótes du Rhóne (dans la Dróme, 
le Rhône, l’ Ardèche et l'[sére). Il a 
été introduit en Australie, au cap 
de Bonne-Espérance, en Californie. 
C'est l'une des Vignes productrices 
de vins fins qui semble donner les 
meilleurs résultats dans les régions 
subtropicales. 

Elle est trés vigoureuse, mais peu 
fertile. Cultivée dans les granits du 
coteau de l'Ermitage, les gneiss de 
Côte-Rôtie, les cailloux roulés du 
diluvium alpin de Colas et de Chà- 
teauneuf-du-Pape, les calcaires des 
environs de Toulon, elle fournit par- 
tout des produits de haute qualité ; pourtant, dit. Foéx, c» sont ]les terres 
caillouteuses chaudes, bien drainées et d'une assez grande fertilité, qui lu! 
conviennent le mieux. Son raisin múrit tardivement. 

Les feuilles ont 5 lobes, et deviennent jaune nuancé de rouge vif à l'au. 
tomne. Les grappes, de dimensions moyennes, lonzues et cylindriques, 
láches ou serrées, sont composées de grains ovoides, à peau noir foncé, 
avec une pruine qui lui donne un aspect bleuâtre ; la chair a une saveur 
agréable, relevée. 

Le vin de Syrah, trés alcoolique, un peu vert et dur au début, acquiert 


Fic. 17. — Syrah. 
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de grandes qualités après une conservation en tonneau de 4 ou 5 années. 
Suivant Foëx, il a une belle couleur, de 12 à 14 degrés d'alcool, et un bou- 
quet. trés plaisant, qui rappelle légérement le parfum de la framboise. 


Cabernet-Sauvignon [Principaux synonymes : Vidure, Petit-Bouschel, . 
Carbouet, Marchoupet] (fig. 18). — Les Cabernets sont des cépages appré- 
ciés et l'un d'eux, probablement le Cabernet franc, selon Cazeaux-Cazalet, 
était déjà renommé à l'époque du Cardinal de Richelieu. Le Cabernet- 
Sauvignon serait au moins aussi ancien sur les bords de la Garonne. et a été 
apporté dans toutes les contrées 
viticoles du monde entier: en Eu- 
rope, en. Algérie, aux Etats-Unis, 
en Australie, au Chili, en Répu- 
blique-Argentine. Cultivé de lon- 
gue date en Californie, il n'a pas 
donné de vins comparables à ceux 
de nos grands crus de la Gironde 
(Médoc, Graves, Saint-Emilion), 
qui lui doivent leur réputation 
universelle. 

En France, on le trouve un 
peu partout dans le Sud-Ouest ; 
mais c'est dans la Gironde qu'il 
tient une place vraiment trés im- 
portante, constituant les 3/4 des 
vignobles dans le Médoc, la moi- 
tié dans ceux de Graves et de 
Saint-Emilion ; il y en a égale- 
ment une forte proportion dans 
les vignobles du Blayais, des cótes, 
et méme des palus de la Gironde. 
C'est dans les terrains quater- 

Fic. 18. — Cabernet-Sauvignon. naires chauds, à proximité de 
cours d'eau, et sous un climat 
tempéré, que ses produits sont de qualité tout à fait supérieure. 

La feuille du Cabernet-Sauvignon, aussi large que longue, orbiculaire, 
a cinq lobes qui débordent les uns sur les autres, et qui se terminent en 
pointe aigué ; elle est glabre, à face supérieure vert foncé, et à face infé- 
rieure vert pâle. Les grappes, moyennes, cvlindro-coniques, assez com- 
pactes. ont les grains petits, ronds, inégaux, à peau épaisse, d'un bleu 
noirátre, pruiné ; la chair, trés ferme, à jus incolore, a une saveur agréable. 
avec un arome trés caractéristique ressemblant à la fois à ceux de la vio- 
lette et de la sorbe, qui communique aux vins de Médoc leur odeur si spé- 
ciale. 

Le Cabernet-Sauvignon est un cépage vigoureux, de production moyenne, 
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assez résistant au mildiou et au black-rot, quelque peu sensible à l'oidium 
et à l'anthracnose. Il prospere en terrains frais, humides, mais ses pro- 
duits ne sont parfaits qu'en sols maigres et secs. 

Dans le Médoc, le Cabernet franc est encore un peu cultivé à cóté du 
Cabernet-Sauvignon, duquel il diffère par son feuillage moins découpé et ses 
grains plus gros ; mais il disparait devant celui-ci, plus apprécié des culti- 
vateurs. 


Merlot [Principaux synonymes ` Merlau, Bigneyj. — Cépage du Bordelais 
que l'on cultive surtout pour associer son vin à celui d'autres variétés, dont 
il corrige les défectuosités. Il est très estimé pour la qualité de ses produits. 

Sujet à la coulure, au mildiou et au rot-brun, il est de production moyenne, 
méme dans les meilleures conditions. 


Poulsard [Principaux synonymes : Peloussard, Plussard, Pulsard, Mé- 
thie, Mécle]. — Propre au Jura, le Poulsard y est au premier rang parmi 
les cépages qui donnent aux vins rouges, roses, clairets, et aux vins de 
paille de cette contrée, les hautes qualités qui les font rechercher. Il en 
existe plusieurs formes, à raisins rosés, gris ou blancs, qui ne s'écartent 
du tvpe que par leur couleur ; dans une autre, 1ls ont un goût musqué. 

Ce cépage préfère les terres un peu fortes : les marnes et les argiles. Tres 
sensible aux gelées printanières, il est, en outre, sujet à la coulure. 

Le Poulsard blanc a une vague analogie avec le Lignan, cultivé, lui aussi, 
dans le Jura. 

Transporté hors de sa région, le Poulsard perd généralement ses qualités. 


Trousseau. — C'est encore un cépage du Jura et de la Franche-Comté, 
particulierement cultivé dans les vignobles des alentours de Poligny, avec 
Salins et Arbois comme centres principaux de culture. 

I] est vigoureux, d'un rendement élevé. Les grappes, serrées, sont com- 
posées de grains moyens, ovoides, d'un beau bleu foncé, fortement pruinés. 
Son vin, qui titre couramment de 10 à 11 degrés, et qui peut en atteindre 
15 dans les années chaudes, est agréable et de longue garde. 

Pour ces diverses raisons, Durand considére que le Trousseau mériterait 
d'étre propagé davantage. 

Argant [Principaux synonymes ` Argan, Rouillot, Gros Margillin, Bru- 
meauj (fig. 19). — Cépage jurassien qui occupe environ 1.400 hectares 
dans la Haute-Loire, et qui est quelque peu cultivé en Allemagne sous le 
nom de Günsfüsser, ainsi qu'en Styrie et en Croatie. 

C'est le mieux caractérisé des cépages septentrionaux, dit Pacottet. Il 
n'est comparable à. aucun autre. Son développement gigantesque, ses 
feuilles glabres, vertes, luisantes, comme vernissées, portées par des sar- 
ments longs, forts, érigés, attirent les yeux. L'éclat de son feuillage est égal 
à celui de l'abricotier. Au moment des vendanges, une souche d'Argant 
est admirable, avec ses nombreux et grands sarments fructiferes recourbés 
réguliérement tout autour en anse de panier, garnis de grosses grappes trés 
appétissantes. 


E. B., XVII 4 
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Les grains sphériques, relativement volumineux. sont d'un bleu-noir 
intense, trés pruinés, à jus abondant, incolore, de saveur peu relevée. 

C'est une variété de grand rapport. Dessaigne raconte que, dans la Haute- 
Savoie,un pied avait pris untel accroissement, qu'il produisit plusieurs fois de 
50 à 60 litres de vin. 
Malheureusement, 
elle est desecondema- 
turité, grave défaut 
pour les pays septen- 
trionaux, et qui exige 
la culture aux expo- 
sitions chaudes, en 
sols un peu secs. Elle 
est sensible au black- 
rot, mais trés résis- 
tante au mildiou et à 
la pourriture grise. 

L'Argant est regar- 
dé comme cépage de 
valeur, donnant un 
vin de coupage de 
premierordre.D'apres 
Pacottet, sa matiere 
colorante est supé- 
rieure à celle du Tern- 
turier et des Gamays 
teinturiers, par sa so- 
lidité et sa durée. Il 
a une forte teneur en 
acidité, et son degré 
alcoolique varie entre 
10 et 11 degrés. 
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Franc noir de 


Fic. 19. — Argant. l'Yonne ‘Principaux 
synonymes : Franc 
noir, Morineau, Rochelle noire]. — Ce cépage, probablement originaire du 


pays d'Othe, sur les confins des départements de l'Yonne et de l'Aube, est 
répandu: à l'Est, jusqu'à Troyes; au Nord, jusqu'aux environs de Provins 
et de Fontainebleau; à l'Ouest jusqu'à Etampes ; au Sud, jusqu'à Pithi- 
viers, Montargis et Auxerre. Il occupe à peu prés 10.000 hectares dans l'en- 
semble de cette région. 

Il est vigoureux, productif, de maturité tardive, trés feuillu, et ses feuilles 
d'un vert bleuté, brillamment coloré de tous les tons rouges à l'automne, 
persistent sur les ceps jusqu'à la fin de novembre. Il est particuliérement 
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trés cultivé sur les coteaux caillouteux de l'argile à silex des arrondisse- 
ments de Joigny, Sens et de Troyes. 

Les grappes, moyennes, compactes, ont les grains moyens, sphériques, 
noirs, couverts d'une abondante pruine bleue, à pulpe verdátre, sucrée, de 
goüt agréable. 

Selon Guicherd, le Franc noir de l'Yonne peut produire en moyenne 
de 40 à 50 hectolitres de vin à l'hectare, et bien davantage en milieu favo- 
rable. Dans les années où la maturation est complète, ses vins ont une belle 
couleur, se conservent trés bien, acquierent de la finesse et du bouquet. 


Enfariné [Principaux synonymes ` Gouais noir, Lombard, Chagnot, Gri- 
sard, Gaillard]. — Cette variété, vigoureuse et fertile, est surtout cultivée 
cà et là dans les vignobles du Jura, 
de l'Aube et de l'Yonne. Elle doit 
son nom á ses raisins d'un noir 
bleuátre, à pruine blanche, trés abon- 
dante. Sa maturité est tres tardive, 
et il arrive souvent qu'on le ven- 
dange avant qu'il ne soit parfaite- 
ment múr. 

Dans tous les cas, son vin est ápre, 
acide, mais de longue conservation, 
propre à relever des vins mous, ce 
qui explique la faveur dont il jouit. 

Les conditions nouvelles de la 
viticulture et de la vinification ré- 
duisent de plus en plus l'emploi de 
l'Enfariné. 

Mondeuse rouge [Principaux sy- 
nonymes : Mondouse, Mandouse, 
Mouteuse, Marve, Savouette, Savoyen, 
Chétuan, Maldoux] (fig. 20). — On 
connait plusieurs cépages désignés 
sous le nom de Mondeuses, se ratta- 
chant à un type commun dont ils 
sont dérivés. Le plus important du 
point de vue de la viticulture est la 
Mondeuse rouge, cultivée en Savoie 
de temps immémorial. D'apres le 
Dr Guyot, c'est le plant dominant 
de l'Isère, de l'Ain, de la Savoie et Fic. 20. — Mondeuse rouge. 
de la Haute-Savoie ; il est également | 
répandu dans le Doubs, le Jura, la Haute-Saône, l'Aller, la Nièvre, 
l'Yonne et aurait pénétré méme dans les vignobles du Midi et de l'Ouest, 
où l po.t rait différents noms. 
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Les vins de cette Vigne fertile, qui affectionne principalement les cal- 
caires du jurassique, sont estimés. Trés productive et trés résistante aux 
maladies cryptogamiques, elle fournit 100, et fréquemment 150 hectolitres 
à lhectare; mais son raisin múrissant tardivement, ses produits sont 
surtout de qualité supérieure sur les coteaux les plus chauds de la Savoie, 
de l'Isére et de l'Ain. Son vin, acide, peu alcoolique lorsqu'il est préparé 
avec des raisins incomplétement mûrs, s'améliore en vieillissant. Au bas des 
coteaux, dans les terres 
profondes, la Mondeuse 
procure, en quantité, un 
vin piquant et acide, ap- 
précié à Genéve, Lyon, 
Givors, Ambérieu et dans 
tout le Jura, comme bois- 
son populaire,supportant 
bien l'addition d'eau. 


Cinsaut [Principaux 
synonymes : Cingsaut, 
Cinq-Saou, Bourdalès, 
Milhau, Prunelas, Cu- 
viller, Morterille, Gros 
marocain, Picardan noir 
Espagnan, Papadou, Sa- 
lerne) (fig. 21). — Con- 
sidéré comme le meilleur 
cépage de deuxième épo- 
que pour le Midi, par sa 
vigueur et sa production 
copieuse d'un vin fin et 
liquoreux. Il est cultivé 
de longue date dans le 
Languedoc et en Pro- 
vence. On l'appelle aussi 
Boudales. Les grosses 
grappes cylindro-co ni- 

Fic. 21. — Cinsaut. ques, peu serrées, à gros 

grains ovoides, d'un noir 

violacé et pruinés, à chair trés juteuse, sucrée, et à parfum caractéristique, 
sont recherchées non seulement pour la cuve, mais comme excellent raisin 
de table. Dans ce dernier cas, il est cultivé en Algérie,sur le littoral méditerra- 
néen, en Haute-Garonne, en Tarn-et-Garonne, Lot-et-Garonne, qui en 
expédient considérablement dans les centres de consommation des pays 
du Nord. C'est l'une des Vignes que l'on cultive en espalier à Thomery, 
et aussi dans les serres ou forceries du nord de la France, de la Bel- 
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gique, de l'Angleterre. Dans le Midi, il mont aussitôt après le Chasselas. 
Dans cette derniére contrée, c'est un cépage de coteau, dont les produits 
sont le meilleur sur les pentes ensoleillées, et qui perd ses qualités vinifères 
dans la plaine. Il fait le fond des vignobles si prisés de Saint-Georges- 
d'Orques, de Cháteauneuf-du-Pape, de la Nerthe, de l'Hérault et de la vallée 
du Rhóne, fournissant, dit Prosper Gervais, un vin moelleux, fin, d'une 
jolie couleur rouge vif, plutót clair, légérement parfumé, jouant dans les 
mélanges un rôle des plus utiles en les affinant.Sa production, régulière et sou- 
tenue, peut atteindre 50 hectolitres et parfois méme 80 hectolitres à l'hectare. 


(Eillade [Principaux synonymes ` Ulliade, Ouillade, Aragnan noir]. — 
Cépage de la région méditerranéenne, confondu quelquefois avec le Cinsaut, 
auquel il est inférieur en fertilité, et en étant plus sujet à la coulure, ce qui 
le déprécie un peu, et le fait abandonner de plus en plus des cultivateurs. 


Petit noir (Principaux synonymes ` Dégoütant, Jurançon noir). — Cépage 
assez anciennement 
cultivé en Charente. Ses 
raisins mürissent de 
bonne heure, et sont par- 
fois pourris au moment 
de la vendange. 

D'aprés Verneuil et 
Guillon, c'est une Vigne 
vigoureuse, donnant un 
trés bon vin rouge, plein 
et trés fin de goút, se 
conservant bien. C'est le 
meilleur des cépages cha- 
rentais pour le vin rouge. 
Sa production est peut- 
étre un peu moins abon- 
dante que celle du Mal- 
bec, suivant ces auteurs, 
mais son vin est bien 
supérieur. Sa grappe est 
petite, à grains moyens 
ou petits, sphériques, noir 
foncé, pruinés, à chair de 
saveur peu agréable. 


Grenache [Principaux 
synonymes : Alicante, 
Carignane rousse, Redon- 
dal, Sans-paretl, Tinto, 
Tinta, Aragonats, Gar- 
nacha, Granaccia, Uvi di Fic. 22. — Grenache. 
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Spagna (Espagne)] (fig. 22). — L'un des cépages les plus renommés de la 
région méridionale. On suppose qu'il est originaire d'Espagne, d'oüil aurait été 
introduit dans le Roussillon, et se serait répandu dans le Languedoc, puis en 
Vaucluse et en Provence, notamment dans le Var. On le cultive également 
en Algérie et en Tunisie. Il múrit mal en dehors du climat méditerranéen, 
et se plait surtout sur les coteaux secs, argileux, gréseux ou schisteux. Les 
sols profonds, caillouteux et sains sont ceux qui lui conviennent le mieux. 
I] résiste passablement à l'oidium, mais est trés sensible au mildiou, et 
craint la pourriture grise. Ses récoltes sont, en outre, réduites par la coulure. 

La grappe, de dimensions moyennes, serrée, porte des grains moyens, 
ronds, un peu ellipsoides, noirs, à pruine trés abondante, à chair juteuse, 
incolore, de saveur douce et trés sucrée. 

Sémichon classe en trois catégories les vins que peut produire le Gre- 
nache : 


19 des eins plus ou moins distingués, que l'on obtient en vendangeant 
à maturité normale. Le moüt marque alors 11 à 13 degrés Baume. Le vin, 
sans mélange, vieillit très vite et prend le goût de rancio, aussi désagréable 
dans les vins ordinaires, qu'apprécié dans les:vins de liqueur. Aussi con- 
vient-il de ne faire entrer ce cépage que dans une certaine proportion dans 
les vignobles de cette première catégorie. Dans les terres trop riches, où 
le rendement est trés élevé, le Grenache donne des vins qui se tiennent mal. 

20 des eins de coupage. En sols maigres, et lorsque le raisin est bien 
mür, on obtient des vins de 13 à 15 degrés, trés colorés, qui gardent parfois 
de la douceur, et qui sont tres recherchés pour les coupages par les Borde- 
lais, les Bourguignons et les Allemands. 

30 des eins de liqueur, pour la fabrication desquels il est surtout réputé. 
Pour la récolte on attend la surmaturation du raisin qui se « passerille », 
soit sur le ceps, soit en séchant sur les murs en pierre où on l'expose au 
soleil. Son jus, trés concentré, marque alors de 18 à 20 degrés Baume, con- 
tient de 250 à 300 gr. de sucre, et à peine de 5 à 6 gr. d'acidité par litre. 


Quand on extrait le moüt et le laisse fermenter, on obtient des vins 
rosés qui vieillissent trés rapidement. On conserve ce vin dans de petits 
fûts en chêne qui, de père en fils, servent à faire le rancio. Au bout de 2 ans, 
le vin est déjà rancio, mais il gagne beaucoup à demeurer longtemps en 
fût et en vidange : il devient alors très savoureux. 

Si l'on fait fermenter le moüt en le vinant avec de 5 à 8 p. 100 d'alcool 
titrant de 86 à 96 degrés, on obtient le Grenache doux, moins madérisé et 
moins jaune que le précédent. La fermentation s'arréte alors qu'il reste 
encore 4 ou 5 degrés d'alcool au Baume. Ces vins fermentent tout douce- 
ment et trés longuement, et acquièrent un goût plus franc que les vins de 
coupage, les vins secs ou Rancios, et méme que les Banyuls. 

Enfin, quand on fait cuver le Grenache passerillé tout entier, avec seule- 
ment un vinage de 2 à 4 degrés d'alcool, on obtient les véritables Banyuls 
des régions de Banyuls, Collioure, Port-Vendres. 
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Le Mourvèdre [Principaux synonymes : Morväde, Mourvès, Catalan, 
Négré, Benada, Tinto, Espar, Mataro, Flouron, Balzac] (fig. 23). — Cépage 
très répandu dans la Provence et le Languedoc, où on le cultive seul ou 
associé à la Carignane et 
au Morrastel. 

Il semble être d'origine 
espagnole ; sa culture est 
très ancienne dans le sud 
de la France. 

C'est dans les plaines 
à terres franches et pro- 
fondes que ses récoltes 
sont le plus abondantes 
(de 50 à 60 hectolitres 
par hectare). Dans les 
terrains à cailloux rou- 
lés, les graviers substan- 
tiels, les cótes calcaires 
pourvues d'une certaine 
couche végétale, le ren- 
dement est un peu moin- 
dre, mais son vin y atteint 
la plus haute qualité. Ce 
cépage est l'un des plus 
rustiques, l'un de ceux 
qui supportent le mieux 
les sécheresses estivales 
dans les cótes calcaires ; 
il est exempt de coulure 
et résiste assez bien aux 
maladies cryptogami- 
ques ; cependant, sa cul- 
ture diminue à cause de 
l'irrégularité de sa pro- 
duction. 

Sa grappe est moyen- 
ne ; à grains moyens, 


? 


rondsoulégérement ellip- Fia. 23. 
soides, d'un noir brillant, 
avec pruine abondante, gris bleuátre jfoncé ; ils sont sucrés à complete 
maturité. 

Employé seul ou en mélange avec la Carignane et le Grenache, ce raisin 
donne le plus beau vin de commerce et de coupage de la Provence et du 
Languedoc. 


Mourvédre. 
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Morrastel [Principaux synonymes : Mourastel, Monestel, Monasteou. — 
Muristellu (Sardaigne) ; Morrastell, Torrentes, Casca, Monastrell (Espagne) |. 
— Cépage trés ancien, dont la patrie supposée serait l'Espagne, et que l'on 
trouve surtout dans l'Hérauit, le Gard, l'Aude, les Pyrénées-Orientales. 
I] y est de plus en plus remplacé par des variétés plus productives, telles 
que la Carignane. On le cultive en Algérie. Son vin, plus coloré que celui 
du Mourvédre, entre dans la composition des gros vins du Midi auxquels il 

donne de la couleur. Sa 


production n'est que de 
20à 25 hectolitres à l'hec- 
tare. 


Carignane [Principaux 
synonymes : Carignan, 
Crignane, Catalan, Mo- 
nestel, Mataro, Babou- 
neuc. — Carinena, Tinto 
(Espagne)] (fig. 24). — 
Cépage espagnol intro- 
duit en France vers le 
XIIe siècle. Répandu dans 
les Pyrénées - Orientales, 
l'Hérault,le Gard,la Pro- 
vence, il est cultivé en 
grand principalement 
dans le département de 
l'Aude, où il constitue 
des vignobles entiers 
c'est le cépage précieux 
pour les contrées chaudes 
et sèches. I] forme la base 
des vignobles de l'Algérie 
et de la Tunisie. On peut 
le planter sur les coteaux 

Fic. 24. — Carignane. comme dans la plaine. 

Dans le premier cas, en 

terres sèches, le rendement est plus faible mais de qualité supérieure (il 
varie entre 40 et 60 hectolitres à l'hectare, alors qu'il s'éléve jusqu'à 
150 hectolitres dans les terrains frais et profonds des vallées). La Carignane 
est peu difficile sous le rapport du climat, dit Chauzit ; toutefois, on a re- 
marqué que c'est particulièrement sur le littoral méditerranéen, et méme 
à peu de distance de la mer, que ses fruits, qui sont de troisiéme époque, 
múrissent le mieux, et que ses récoltes sont le plus abondantes. Mais la 
Carignane redoute les vents violents, et est trés sensible aux maladies cryp- 


togamiques. 
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Les feuilles, trés grandes, se teintent de rouge à l'arriére-saison, et 
deviennent entierement rouge-violacé à la défoliation. Les grappes sont 
grosses (pesant jusqu'à 1 kgr.), à grains moyens, sphériques, d'un rouge 
violacé foncé, trés pruinés, à jus incolore, de saveur sucrée, peu relevée. 

Le vin de la Carignane est trés coloré, alcoolique et fruité. En vieillissant, 
il acquiert un bouquet trés agréable. Seule ou avec le Grenache, la Cari- 
gnane produit, dans le Minervois et les Corbiéres, des vins de coupage trés 
recherchés. 


Aramon [Principaux synonymes, : Plant riche, Rabolairé, Gros Boutetl- 
lan, Ramonen] (fig. 25). — Le plus important cépage du midi de la France, 
par son rendement ; il joue, dans cette région, un róle comparable à celui du 
Pinot en Bourgogne et en Champagne. 

On le eroit originaire de la Provence, oú les Phocéens l'auraient peut- 
être apporté anciennement. On le désignait jadis sous le nom d’ Ugni noir, 
aujourd'hui abandonné comme impropre. 

Mais, si l’ Aramon est une Vigne connue depuis longtemps dans notre 
pays, c'est seulement vers 1830 que l'on commenca à en apprécier les mé- 
rites. Vingt ans plus tard, elle était encore rarement cultivée seule dans les 
vignobles, où on l'associait à d'autres variétés. Il faut arriver à la période 
phylloxérique, à la reconstitution des vignobles ravagés par le terrible 
puceron, pour assister à sa propagation rapide, et au développement de 
son róle comme facteur essentiel de la production industrielle du vin. Le 
sud-est de la France lui doit sa prospérité. 

Prosper Gervais remarque que l'Aude, le Gard, l'Hérault, les Pyrénées- 
Orientales en sont arrivés à produire ensemble, gráce à lui, en 1899, 24 mil- 
lions et demi d'hectolitres de vin, soit la moitié de la récolte francaise tout 
entière. Les surfaces cultivées en Vignes ont été en augmentant, ainsi que 
les rendements, malgré les fléaux de toutes sortes auxquels les Vignes sont 
maintenant exposées. 

L'Aramon est donc le cépage par excellence pour le Sud-Est. En raison 
de cette valeur reconnue, on a tenté de l'introduire dans la vallée de la 
Garonne et dans celle de la Drôme ; mais, en général, le succès n'a pas ré- 
pondu aux espérances en ce qui concerne la quantité et la qualité des pro- 
duits. Il a, par contre, fort bien réussi en Algérie, mais sans grand profit, 
les vins algériens de cette nature n'ayant plus trouvé que difficilement 
des acquéreurs, aprés la reconstitution des vignobles du sud-est francais. 
Dans son Rapport au Congrés international d' Agriculture à Rome, en 1903, 
Prosper Gervais a montré que le róle et la táche de l'Algérie sont tout autres, 
et qu'elle doit viser à remplacer, sur nos marchés de France et de l'étranger, 
les vins de coupage de l'Espagne et de l'Italie que son, sol et son climat lui 
permettent de produire. 

L'Aramon est un cépage trés vigoureux et tres fertile, qui prospère 
dans tous les terrains et à toutes les expositions, mais ses produits varient 
nécessairement en quantité et en qualité, selon les cas. Dans les vallées à 
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terres profondes et fertiles, son rendement peut atteindre jusqu'à 300 hec- 
tolitres par hectare, avec une production moyenne de 100 hectolitres dans 


Fic. 25. — Aramon. 
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les bonnes terres 
franches et de 40 à 
60 hectolitres sur 
les coteaux. 

Il n'est pas trés 
sensible aux mala- 
dies cryptogami- 
ques, et on l'en dé- 
fend facilement 
m ais 1l redoutece- 
pendant les atta- 
quesdu mildiousur 
la fleur, par temps 
debrouillardset de 
vents humides. 

Les feuilles de 
Aramon sont 
moyennes, entieres 
ou trilobées, d'un 
vert clair, à face 
inférieure légére- 
ment duveteuse, 
devenant jauná- 
tres à la défolia- 
tion. Les grappes, 
volumineuses, por- 
tent des grains es- 
pacés, trés gros, 
sphériques, noirs 
sur les coteaux, en 
plein soleil, rouge 
foncéou rouge clair 
aux autres orien- 
tations. La chair, 
trés juteuse, pos- 
sede un goütrelevé 
et une saveur aci- 
dulée, fraiche. 

Le vin d'Ara- 
mon, nous apprend 
Prosper Gervais, 
est devenu la base 
de tous les vins du 
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Midi, dits vins de consommation courante. Le plus souvent, l'Aramon 
est mélangé à la cuve, ou ultérieurement, avant son expédition sur les mar- 
chés de consommation, avec des vins de cépages plus colorés, plus corsés 
que le sien. C'est un élément de combinaison parfaite par sa neutralité, 
sa fraicheur, sa légèreté. Seul, l'Aramon est la source de petits vins du 
commerce trés recherchés. 

La fabrication de vins blanes d'Aramon a pris une trés grande impor- 
tance. Elle permet d'obtenir un degré alcoolique un peu supérieur, et Pros- 
per Gervais, qui vinifie en blanc la majeure partie de sa récolte d'Aramon, 
déclare que, tel Aramon de plaine qui, en rouge, eüt produit un vin de 
7 degrés, donnera, en blanc, un vin d'environ 8 degrés. 

On en fait aussi des vins paillets et des vins gris ou rosés. 

Les vins d'Aramon rouge sont de composition et de valeur trés diverses 
suivant leur provenance. 

Une variété, l' Aramon gris, qui ne diffère de T Aramon que par la couleur 
de la grappe, est surtout cultivée sur les coteaux pour la production d'un 
vin blanc qui atteint jusqu'à 11 degrés d'alcool. 


Aspiran noir (Principaux synonymes ` Spiran, Espiran, Piran, Verdal 
noir, Riveyrenc]. — Vigne cultivée principalement dans le Bas-Languedoc, 
au voisinage de la mer ; elle est de vigueur moyenne et produit de 25 à 
50 hectolitres à l'hectare d'un vin fin, très agréable. Ses grappes, de vo- 
lume moyen, à grains moyens, oblongs, peu serrés, d'un violet noirátre 
et fortement pruinés, sont récoltées du 25 aoüt au 20 septembre et les popu- 
lations du Languedoc en consomment beaucoup comme raisin de table. 
L'Aspiran blanc et A. gris sont cultivés pour cet emploi. 


Terre noir [Principaux synonymes : Tarret, Bourret]. — Ce cépage, ainsi 
que les variétés qui en sont issues : T'erret gris, Terret blanc, semblent origi- 
naires du sud-est de la France et on ne les trouve cultivés que dans l Hé- 
rault, le Gard, l'Aude et les Pyrénées-Orientales. Ils y sont connus de tres 
longue date et, avant l'invasion phylloxérique, ils y occupaient une place 
importante pour la production du vin et du raisin de table. 

Dans les terrains de plaine, le T'erret noir est remplacé aujourd'hui par 
l'Aramon, plus rustique et plus productif ; mais, sur les coteaux, on le 
rencontre encore associé aux Cinsade, Œillade et Aspiran, donnant ainsi 
des vins fins. Il est trés attaqué par les maladies cryptogamiques. 

Le Terret gris, à grappe plus petite et plus compacte, à grains gris, par- 
fois noirs ou blancs, a une production plus abondante et plus réguliere que 
le T. noir. Il constitue le fond des vignobles dans les communes voisines 
de l'étang de Thau, pour la production de vins blancs estimés. 

Le Terret blanc, un peu moins fertile que le précédent, est cultivé égale- 
ment pour la production du vin blanc. Les vins de Terrets préparés avec des 
raisins arrivés à complète maturité sont fins, légèrement bouquetés, avec 
10 à 11 degrés alcooliques. 
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Piquepoul noir [Principaux synonymes : Picpoul, Picpoule, Picapoule, 
Picpouille. — Picapulla (Espagne)| .— Connu de temps immémorial dans le 
midi de la France, ce cépage était particulièrement cultivé dans le Rous- 
sillon, où d'autres, comme l’Espar et la Carignane, dont les vins sont plus 
colorés et de meilleure qualité, le supplantent maintenant. 

Par contre, le Piquepoul rose (appelé aussi P. gris) et le Piquepoul blanc, 
se sont répandus considérablement dans les sables marins autrefois incultes 
qui s'étendent de l'embouchure du Petit-Rhóne à celle de l'Hérault, entre 
les étangs et les rives de la Méditerranée. Ils forment là, avec les Terrets 
gris et blancs, d'immenses vignobles et y produisent des vins blancs fort 
appréciés pour la fabrication des vermouths, qui est actuellement trés 
importante à Cette. 


J'ai limité cette revue des cépages aux plus connus ; mais il en existe un 
trés grand nombre d'autres. Ceux qui sont cultivés pour la production du 
raisin de table ont été passés sous silence, leur étude ayant été faite dans 
Les Plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges, vol. II. 
Phanérogames fruitières. 

x 
x x 

Les facteurs qui influent sur la quantité de la production et sur la qualité 

du vin sont donc : le climat, le sol, l'exposition, le cépage. 


La richesse en sucre des divers cépages est très variable, suivant les con- 
ditions météorologiques de l'année. Sous l'influence d'un Champignon mi- 
croscopique (un ferment, le Saccharomyces Cerevisiæ), ce sucre, contenu 
dans le moút, c'est-à-dire dans le jus du raisin obtenu par pression, se 
transforme en alcool et en acide carbonique, qui se trouvent par consé- 
quent aussi en proportion variable dans les vins que l'on en obtient. Dans 
les vins naturels, la richesse en alcool peut étre de 5 1/2 à 15 p. 100 du poids. 
Ceux qui en renferment davantage ont été alcoolisés aprés fermentation. 

Ainsi que nous l'avons dit, tel cépage dont le produit est excellent dans 
un sol et sous un climat déterminés, ne fournissant plus qu'un vin médiocre 
lorsqu'il est transplanté dans des conditions différentes, le choix du cépage 
pour la constitution d'un vignoble est des plus délicats et des plus difficiles. 


Il est aussi déraisonnable de planter la Vigne au delà des limites méri- 
dionales extrémes de son aire de culture, que dans les régions par trop sep- 
tentrionales. 

On sait qu'il y avait d'importants vignobles en Normandie aux xe, xi 
et vg siècles et que certains d'entre eux y ont persisté jusqu'au vg siècle: 
mais les conditions économiques de la production ne sont plus ce qu'elles 
étaient à cette époque et, avec la facilité des moyens de transport, il n'est 
pas surprenant de voir aujourd'hui abandonnée une culture dont les ré- 
coltes étaient trés aléatoires, et les produits de qualité inférieure. 
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Ce recul de la limite culturale de la Vigne dans quelques régions de la 
France n'est donc pas absolument dü à un abaissement des moyennes de 
température, comme l'ont pensé certains auteurs. 

Viala et Péchoutre, dans leur Ampélographie, donnent sur cette rétrogra- 
dation des indications intéressantes, relatives aux départements francais 
situés à l'extréme limite de la culture économique de la Vigne. 


De 1852 à 1891, la surface du vignoble est passée : 


Dans l'Eure de 1.136 hectares à 251 hectares : 

Dans l'Oise, de 1.222 hectares à 117 hectares ; 

Dans les Ardennes, de 1.604 hectares à 508 hectares ; 

Dans la Seine, de 1.990 hectares à 599 hectares ; 

Dans la Seine-et-Oise, de 11.789 hectares à 5.998 hectares ; 
Dans la Seine-et-Marne, de 21.169 hectares à 6.010 hectares. 


La Vigne à vin était cultivée dans le nord de la France dés la fin 'du 
vin? siècle. En Picardie, son apogée correspond au xv? siècle. On la trouvait 
alors aux alentours d'Amiens, sur les coteaux bien exposés des vallées de la 
Noye et de l'Avre, donnant des vins consommés sur place, ou vendus en 
ville aux foires de la Saint-Nicolas et du onze novembre. Mais les Vignes ont 
été de plus en plus abandonnées dans ces contrées dès la fin du xvi? siècle, 
les communications plus faciles assurant l'approvisionnement des marchés, 
en vins d'Auxerre, d'Orléans, de Mácon et de Bordeaux. 

D'ailleurs, la Picardie étant à la limite Nord de la zone de la Vigne, celle-ci 
ne produisait régulièrement qu'un vin souvent aigrelet ; dans les années 
froides on ne récoltait que du verius. Les bonnes années se comptaient et 
méritaient la mention des chroniqueurs. Les grands hivers, comme celui 
de 1709, contribuérent à la disparition des vignobles, les plants gelés ne 
pouvant étre remplacés (H. Duchaussoy, La Vigne en Picardie et le com- 
merce des eins de Somme, 2 vol., Paris et Amiens, 1928). 


* 
* *k 


Lorsque le phylloxéra apparut en France, on essaya de lutter contre lui, 
soit en le détruisant par des insecticides (sulfure de carbone et autres pro- 
duits chimiques), soit en plantant les vignobles dans le sable où les dégâts 
du redoutable parasite sont moins graves, soit par la submersion des Vignes 
pendant une certaine période lorsque la chose était possible. 

Malheureusement, dans l'application, ces tentatives se montrèrent ou 
insuffisantes, ou d'une pratique trop difficile ou trop coúteuse. 

Mais on reconnut que des Vignes originaires d'Amérique qui avaient 
apporté chez nous le puceron dévastateur résistaient à ses attaques, et con- 
tinuaient à se développer vigoureusement malgré sa présence sur leurs 
racines. 

On pensa tout d'abord à substituer ces Vignes américaines à nos cépages, 
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mais l'expérience prouva que, si certaines d'entre elles sont capables de 
produire un vin passable, aucune ne peut en donner de comparable à nos 
vins francais. 

C'est alors que l'idée vint de recourir au greffage, pour constituer des 
plants réfractaires au puceron par leurs racines, la partie fructifére im- 
plantée au-dessus de leur collet et empruntée à nos meilleurs cépages con- 
servant aux raisins leurs précieuses qualités. 

Ce fut l'origine de la reconstitution de nos vignobles qui avaient été si 
terriblement menacés, œuvre de longue haleine, demandant à la fois de 
judicieuses études expérimentales et beaucoup de persévérance, mais qui, 
dans l'ensemble, a été couronnée d'un éclatant succès. 

Les difficultés à vaincre étaient grandes, car les porte-greffes ou sujets 
doivent réunir une somme de qualités rarement associées : 1? résistance 
au phylloxéra ; 29 aptitude à vivre dans le sol auquel on les destine ; 39 fa- 
culté de s'allier et de vivre en consortium avec le greffon (de présenter de 
l'affinité, comme disent les viticulteurs) ; 49 facilité de reproduction par le 
bouturage, pour assurer la multiplication rapide et la conservation des ca- 
ractéres particuliers. Ces qualités se rencontrent surtout dans certains 
hybrides entre Vignes américaines, ou entre Vignes françaises et améri- 
caines. 

Une vogue se manifesta en faveur des cépages producteurs directs (hy- 
brides franco-américains), c'est-à-dire donnant, sans greffage, comme nos 
anciennes Vignes, des raisins susceptibles de faire de bon vin, tout en étant 
rebelles au phylloxéra. Jusqu'à présent, les résultats dans cette voie n'ont 
pas été absolument conformes aux espérances. 

Cependant, la recherche d'hybrides producteurs directs a été poursuivie 
avec ardeur par d'habiles et persévérants viticulteurs tels que Seibel, Cou- 
derc, Bertille-Seyve, Malégue, Creuzé, etc. 

En tout cas, il faut attendre que ces cépages aient fait leurs preuves, 
avant de les substituer à nos vieilles et si précieuses variétés. 


Mais si l'on n'est pas encore arrivé à créer les producteurs directs hy- 
brides aussi parfaits qu'on le désire pour conserver la bonne réputation de 
nos vins, l'emploi de certaines Vignes américaines ou d'hybrides franco- 
américains comme porte-greffes, s'est par contre généralisé d'une manière 
absolue. 

Des cultivateurs se sont attachés à la production de ces porte-greffes 
pour la vente aux viticulteurs ; pourtant, ceux-ci les produisent eux-mémes 
quand ils le peuvent, noù seulement par mesure d'économie, mais aussi en 
raison de la sécurité absolue à l'égard des cépages qu'ils emploient. 

Pour le greffage, divers modes ont été préconisés, mais c'est la greffe dite 
anglaise qui donne les meilleurs résultats et c'est par millions qu'on la 
pratique chaque année. 

Nous avons déjà indiqué les conditions que doivent remplir les porte- 
greffes, qu'ils appartiennent à des espéces proprement dites du genre Vitis 
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comme les V. riparia, rupestris, Berlandieri, considérées comme les plus 
intéressantes, ou à des hybrides de ces espéces américaines, ou à des hy- 
brides de cépages américains et francais. 

Malheureusement, l'obtention de porte-greffes répondant bien aux di- 
verses exigences est extrémement diíficile. Certaines Vignes américaines 
résistent au phylloxéra, mais ne peuvent étre cultivées en sols calcaires sans 
devenir rapidement chlorotiques ; d'autres ne se prétent pas à la multipli- 
cation par le bouturage. En hybridant ces Vignes entre elles ou avec des 
Vignes francaises, on parvient à atténuer certains défauts; mais lorsque inter- 
viennent ces dernières, on constate que les hybrides ne sont plus aussi résis- 
tants au phylloxéra, et ils le sont d'autant moins que l'élément Vitis vinifera 
est plus prédominant. Aussi, les hybrides entre espéces ou variétés améri- 
caines (américo-américains, comme on les désigne en viticulture) ont-ils 
une supériorité incontestable, en tant que porte-greffes, quand ils pré- 
sentent les aptitudes culturales recherchées. 


Parmi les espéces américaines du genre Vitis, il n'en est qu'une petite 
quantité dont on ait reconnu l'intérét aprés expérimentation. 


Le Vitis rotundifolia Michaux, du sud des Etats-Unis, exige un sol tres 
fertile, un climat trés chaud et trés humide. Il se refuse à la multiplication 
par le bouturage, et ne peut s'allier, au greffage, avec les cépages francais. 
Il faut donc renoncer à son emploi, chose regrettable, car c'est la Vigne la 
plus réfractaire au phylloxéra et aux maladies cryptogamiques. 


Le Vitis Labrusca Linné (fig. 26), du nord et du nord-est des Etats-Unis, 
peuple les vignobles de cette partie et du centre de l'Amérique. Il en existe 
plusieurs variétés comme /sabella, Concord, Moore's Early, Hartford pro- 
lific, etc. C'est l'espéce la plus anciennement apportée en Europe et elle a 
été plantée dans un bon nombre de vignobles francais, 1'/sabella d'abord, 
comme curiosité, pour la saveur particulière de ses fruits. Cette variété 
se trouve en Europe depuis le début du xix? siècle. La variété Concord fut 
introduite au moment de la crise phylloxérique, ainsi que certaines autres 
trés résistantes au froid, se bouturant, se greffant facilement et peu at- 
teintes par l'oidium et le mildiou. Mais elles furent rapidement abandon- 
nées parce qu'elles ne résistent pas suffisamment au phylloxéra ou qu'elles 
deviennent chlorotiques dans les terres calcaires. De plus, leurs raisins, 
comme ceux de tous les V. Labrusca,ont un goüt foxé qui déplait aux Euro- 
péens, et qui se retrouve trés prononcé dans les vins qu'ils servent à préparer. 


Le V. ealiforniea Bentham, de la Californie et de l'Orégon méridional, 
est une Vigne à végétation vigoureuse, mais qui ne résiste pas aux attaques 
du phylloxéra et dont la multiplication par boutures est fort difficile, aussi 
est-elle aléatoire chez nous. 


Le V. candicans Engelmann, connu sous le nom vulgaire de Mustang, 
est trés commun dans le sud des Etats-Unis, d'ou il est originaire. C'est 
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également une Vigne à grand développement, qui prospére dans les sols 
fertiles comme dans les plus arides ; cependant, sa vigueur ne se maintient 
pas dans les terrains calcaires. Elle résiste passablement au phylloxéra, 
mais se reproduit trés malaisément par le bouturage. Il en existe d'assez 
nombreux hybrides, sans valeur comme producteurs directs à cause de 
l'astringence de leur fruit. On a tenté de les utiliser comme porte-greffes : 


Fic. 26. — Vitis Labrusca. 


malheureusement, ceux qui ont le Vitis vinifera pour second parent sont 
plus ou moins sensibles au phylloxéra. 


Le V. Lincecumii Buckley, du Missouri, de l'Arkansas, de la Louisiane 
et du Texas, est une plante trés vigoureuse, trés résistante aux maladies 
cryptogamiques et que les viticulteurs américains ont cherché à propager 
comme producteur direct ; mais sa production est faible et sa valeur vini- 
cole nulle. On ne peut pas non plus l'employer comme porte-greffe parce 
qu'elle se bouture mal et qu'elle ne peut vivre dans les sols calcaires ou dans 
les argiles jaunes ou bleues. 
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Le V. æstivalis Michaux, du centre des Etats-Unis, Vigne de climat 
moyen, qui résiste aux hautes comme aux basses températures, est sans 
valeur au point de vue de la culture. Elle se chlorose dans les terres cal- 
caires, reprend trés difficilement de bouture, et se préte mal au greffage. 
Les fruits ont le goüt foxé du V. Labrusca. 


Le V. cinerea Engelmann, des mémes régions que le V. cordifolia. En 
raison de sa grande vigueur, de sa résistance au phylloxéra, on s'en sert 
pour l'obtention d'hybrides porte-greffes et méme de producteurs directs. 
D’après Viala et Péchoutre, certains hybrides naturels du sud des Etats- 
Unis (1) x Herbemont, x Jacquez, x Elsinburgh, x Blue Favorite, x Cun- 
ningham, x Black-July, etc., l'auraient en partie pour ancétre. 


Le V. cordifolia Michaux (fig. 27) l'une des espéces de l'Amérique 
septentrionale dont l'aire de distribution géographique est la plus étendue. 
On la trouve en effet, à l'état sauvage, depuis les bords du lac Ontario jusque 
dans la Floride; mais elle abonde surtout dans l'Illinois, le Tennessee, le 
Missouri, l'Arkansas, le Kansas, le Territoire des Indiens et le nord du 
Texas. Par croisement naturel avec d'autres Vignes qui croissent dans ces 
contrées, elle a produit de nombreux hybrides sauvages, dont quelques- 
uns ont été introduits et utilisés comme porte-greffes par nos viticulteurs. 
De ce nombre sont tout particulièrement : les Vitis x cordifolia — ripa- 
ria, x cordifolia — rupestris, x cordifolia — cinerea. D'autres, tels que les 
V. x cordifolia — Labrusca, x cordifolia — æstivalis, manquent d'intérét 
pour nos vignobles. 

Ce sont des plantes de climat moyen, remarquables par leur grand déve- 
loppement, dont certaines formes peuvent s'accommoder des sols calcaires. 
Elles sont trés résistantes au phylloxéra et aux maladies cryptogamiques, 
s'associent bien à nos cépages indigènes par le greffage, mais se multiplient 
difficilement par le bouturage, ce qui a empéché leur propagation. Elles 
constituent, néanmoins, un élément des plus précieux pour la création 
de porte-greffes. 

Le V. cordifolia est l'espéce américaine la plus vigoureuse, à tronc trés 
fort et à rameaux trés longs, à bois de l'année luisant et de couleur can- 
nelle ; à feuilles moyennes, plus longues que larges (12 à 15 em. sur 10 à 
12 cm.), nettement cordiformes, acuminées, entiéres ou vaguement sub- 
trilobées, à sinus pétiolaire profond et étroit. Ces feuilles, bordées de dents 
courtes et arrondies, sont glabres, d'un vert foncé et luisantes en dessus, 
d'un vert plus pále et comme vernissées en dessous. La grappe est láche, 
trés allongée. Les fleurs ont une odeur de tilleul. Les grains, petits et sphé- 
riques, d'un violet-noir mat, ont une saveur un peu acide, désagréable. 


(1) Le signe x placé devant un nom indique un hybride. 

Ce nom peut étre composé, formé de ceux des géniteurs réunis par un trait 
d'union. Lorsqu'il est simple, il doit étre suivi de ceux des géniteurs, mis entre 
parenthéses, le premier étant celui de la plante-mére. 


E. R., XVII 9 
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V. Berlandieri Planchon (fig. 28). — Cette espéce est originaire du 
sud des Etats-Unis ; elle habite surtout les collines et les montagnes d'alti- 
tude moyenne du Texas ; elle existe aussi au Nouveau-Mexique ainsi qu'au 


Fic. 27. — Vitis cordifolia. 


Mexique. Dans ces régions, elle vit dans des terres trés calcaires, pauvres, 
sous un climat sec, chaud en été et dont la température peut s'abaisser 
jusqu'à — 289 C. en hiver. Les expériences faites en France: en Champagne, 
en Charente et dans le Midi, ont établi que c'est l'espece qui supporte les 
plus hautes doses de calcaire crayeux. Il en existe des formes particuliére- 
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ment résistantes au phylloxéra. Malheureusement, le V. Berlandieri se bou- 
ture difficilement et se préte mal au greffage. 

La sélection et l'hybridation ont permis de trouver de nombreuses va- 
riétés, dont la plus 
intéressante est le 
x Berlandierin?2,ob- 
tenue par Rességuier, 
dans le Roussillon, et 
considérée par Viala 
comme la meilleure 
pour tous lesterrains. 

Le V. Berlandieri 
est une plante de vi- 
gueur moyenne, à sar- 
ments longs et gréles ; 
à feuilles moyennes, 
de 8 à 10 cm. de lon- 
gueur sur autant de 
largeur, orbiculaires 
ou cordiformes, pen- 
tagonales, entiéres ou 
subtrilobées, à sinus 
pétiolaire en V ou en 
U,àlimbeépais, bordé 
de dents courtes, ob- 
tuses. Ces feuilles, lui- 
santes et d'un vert 
foncé en dessus, sont 
d'un vert jaunátre, 
glabrescentes ou plus 
ou moinstomenteuses 
en dessous, selon les 
variétés. La grappe 
est moyenneou grosse, 
pyramidale, à grains 
serrés, petits, sphéri- 
ques, noirs, pruinés, à 
suc rouge vineux clair, Fic. 28. — Vitis Berlandieri. 
sans goüt propre. 


Le V. monticola Buckland, du Texas, est assez résistant au phylloxéra. 
Il peut étre cultivé en sols argilo-calcaires, mais végéte mal en sols crayeux. 

I] se multiplie assez bien par le bouturage ; mais c'est une plante grêle, 
de faible vigueur, sans valeur pour la viticulture. 


Le V. rupestris Scheele, est originaire du sud-ouest des Etats-Unis, oü 
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il a donné naissance à de nombreux hybrides sauvages, tels que V. x ripa- 
ria-rupestris, X cordifolia-rupestris, X candicans — rupestris, x æstivalis 
— rupestris, X Lincecumit — rupestris, ainsi qu'à une multitude de va- 
riétés, évaluées à plus de cent par Hermann Jæger, introduites vers 1885 
dans les vignobles européens. 

Cette espéce, bien caractérisée dans son ensemble, habite des régions 
sèches et chaudes, en 
terres parfois arides, 
ou il arrive que la 
température s'abaisse 
jusqu'à 28 degrés au- 
dessous de zéro. 

C'est une plante 
buissonnante, à tronc 
court, à sarments 
forts ou gréles, tres 
ramifiés, d'un brun 
plus ou moins foncé à 
l'aoütement ; à feuilles 
petites, plus larges 
que longues, de 6 à 
12 cm. de largeur sur 
4 à 8 cm. de longueur, 
cordées-réniformes, 

Fic. 29, — Vitis rupestris du Lol. entières, bordées de 

dents bien nettes et 

obtuses ; ces feuilles sont pliées en gouttière, à sinus pétiolaire ouvert 

en U ou en V, glabres sur les ¡deux faces et d'un vert glauque, avec les 

nervures roses dans le jeune âge. La grappe est petite, irrégulière, à grains 

peu serrés, petits, globuleux, violet noirâtre, peu pruinés; à jus rouge vineux 
foncé, noirátre, sans saveur spéciale. 

Bien que cette espéce porte souvent le phylloxéra sur ses feuilles dans 
les lieux oü elle croit à l'état sauvage, les études de Millardet ont prouvé 
qu'elle a une trés grande résistance à cet insecte. Certaines formes en se- 
raient méme indemnes, croit-on. Elle se multiplie facilement par boutures, 
se greffe bien, est rarement atteinte par les maladies cryptogamiques, mais 
on doit éviter de la cultiver en sols humides oü ses racines prennent le 
pourridié, et en sols calcaires oú la plante devient chlorotique. C'est un 
excellent porte-greffe pour les terrains secs et pierreux. 

Parmi les nombreuses variétés essayées et sélectionnées, deux surtout 
se sont montrées particuliérement précieuses pour la reconstitution de nos 
vignobles : le x rupestris du Lot (fig. 29) et le x rupestris Martin ; cette 
dernière à fleurs exclusivement mâles, est par conséquent infertile. 
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Le V. riparia Michaux (fig. 30), cultivé en France dans les jardins bo- 
taniques dès le xvre siècle, avait été considéré par Millardet, en 1874, 
comme pouvant étre un bon porte-greffe pour nos Vignes indigénes. En 


Fic. 30. -— Vitis riparia. 


1875-1876, elle fut introduite en grand de son pays d'origine pour la recons- 
titution du vignoble francais. 

C'est, de toutes les Vignes américaines, celle dont l'aire de distribution 
géographique est la plus étendue puisqu'elle va, au Nord, jusqu'aux envi- 
rons de Québec, et descend au Sud jusqu'au Texas, c'est-à-dire du 48€ au 
282 degrés de latitude. C'est le plus rustique et l'un des meilleurs porte- 
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greffes, lorsqu'il est planté en sol suffisamment fertile et frais. C'est l'es- 
péce qui se multiplie le mieux de boutures et qui se préte le mieux au gref- 
fage. Elle est trés résistante au phylioxéra et aux diverses maladies cryp- 
togamiques ; mais il ne faut pas la cultiver dans les sols pauvres, calcaires 
et marneux, dans les terres caillouteuses sèches, comme dans celles où 
l'eau reste stagnante. 

Elle a donné naissance à un grand nombre d'hybrides naturels dans les 
régions où elle croît mélangée avec d'autres espèces sauvages: x riparia- 
rupestris, x riparia — candicans, X riparia — cinerea, x riparia-cordifolia, 
x riparta — eestivalis, x riparia — Labrusca, etc. 

En Amérique ainsi qu'en France, la recherche d'hybrides nouveaux, 
comme porte-grefles et comme producteurs directs, est poursuivie par 
croisements combinés et complexes, et le V. riparia est tout particulière- 
ment utilisé à cet effet. 

Le V. riparia est une piante vigoureuse, de dimensions moyennes, à 
sarments brun rouge ou brun jaunátre chez les formes glabres ; gris cendré 
teinté de violacé, avec nombreux poils courts, veloutés, chez les variétés 
tomenteuses. Ces deux grands groupes comprennent beaucoup de sous- 
variétés, telles que le Clinton et le Taylor, cultivées comme cépages aux 
Etats-Unis. 

Les feuilles, moyennes, plus longues que larges, peuvent mesurer 16 cm. 
de longueur sur 7 de largeur, et n'atteindre parfois que 10 cm. sur 5. Elles 
sont pentagonales, à base presque carrée et à sommet rétréci en longue 
pointe, généralement entiéres, à sinus pétiolaire largement ouvert, et à 
limbe bordé de deux séries de dents longues et aigués. Les feuilles infé- 
rieures ont souvent 5 lobes profonds, comme dans la forme palmata ; en 
d'autres cas, les lobes sont à peine marqués, indiqués seulement par des 
dents plus développées. 

Dans certaines variétés, les feuilles sont glabres, d'un vert foncé terne 
ou luisant avec nervures principales trés accusées en dessus ; le dessous 
est d'un vert plus pále, ordinairement terne, ou d'un vert jaunátre luisant, 
les nervures principales y sont trés proéminentes et présentent des bou- 
quets de poils à leur intersection. 

Dans d'autres variétés, les feuilles, plus petites, et les rameaux, sont re- 
couverts d'un duvet épais dans le jeune áge, et les feuilles adultes ont leurs 
nervures parsemées de nombreux poils courts, en brosse. 

La grappe est petite, irrégulière, à grains peu serrés, trés petits, arrondis, 
noir violacé, dont le jus est rouge vineux foncé, de saveur acidulée et lége- 
rement acerbe. 


Certaiues Vignes d'Extréme-Orient : Vitis amurensis Ruprecht, Thun- 
bergii Siebold et Zuccarini, Davidii Romanet du Caillaud. Romaneti Roma- 
net du Caillaud, n'ont pas d'intérét pour la viticulture. 
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Cependant Degron, qui habita le Japon pendant de longues années, 
croyait que le Vitis Coignetiæ Pulliat, qui croit dans ce pays, pouvait être 
cultivé jusque dans le nord de la France et donner un vin passable en des 
régions où nos cépages indigènes sont incultivables. C'est cette espèce que 
Caplat cultiva, et dont il obtint plusieurs variétés, dont celle connue sous 
le nom de Précoce Caplat, à raisin de maturité précoce, mürissant dans le 
département de l'Orne. La plante est vigoureuse, mais ne résiste pas au 
phylloxéra ; elle se bouture difficilement et son vin est impropre à la con- 
sommation. 


Le Vitis Balansæana Planchon, de l’Annam, du Tonkin et de la Chine 
méridionale, et le V. pentagona Diels et Gilz, du Tonkin et du Laos, portent 
des raisins médiocres. 


Les Vignes d'Australie : Vitis acetosa Mueller, antarctica Bentham, 
hypoglauea Mueller. opaca Mueller, n'ont pas plus de valeur. 


Il en est également ainsi des espéces africaines : V. africana Sprengel, 
ceesia Sabine, capensis Burmann, quadrangularis Wallich. 


* 
* * 


Certaines Vignes ont été détachées du genre Vitis et ont pris place dans 
des genres nouveaux. De ce nombre sont : 


Le Tetrastigma Voinierianum Pierre (Vitis Voinieriana Baltet, Cissus 
Vornieriana Viala). Cette plante a été découverte au Tonkin par le R. P. Bon 
qui en adressa des échantillons à Voinier, vétérinaire principal de l'armée, 
à Hanoi. 

C'est une liane à végétation si exubérante qu'elle pourrait couvrir une 
cathédrale, déclarait le P. Bon qui, aprés en avoir orné sa pagode « des Oi- 
seaux », l'envoyait en France à Charles Baltet, horticulteur à Troyes, pour 
la propager. 

Elle produit, dit-on, des grappes énormes, à fruits de saveur acidulée, 
dont se délectent les indigènes. 

Cultivée en serre tempérée dans le centre et le nord de la France, et en 
plein air dans la région méridionale, cette Vigne acquiert rapidement de 
grandes dimensions ; mais elle est dépourvue d'intérét comme espéce frui- 
tière ou vinifére dans les pays tempérés. Il n'en serait peut-être pas de 
méme dans les pays chauds. 


Au genre Ampelocissus appartiennent plusieurs espéces nommées Vignes 
de la Cochinchine et Vignes du Soudan, sur lesquelles l'attention a été appe- 
lée au début de la crise phylloxérique (1880-1884) et dont les mérites ont 
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été considérablement exagérés. Elles sont sans intérêt pour les régions 
tempérées, et ne paraissent pas présenter beaucoup de valeur pour les con- 
trées tropicales. Telles sont : 


10 Parmi les Vignes tubéreuses asiatiques : 


L'Ampelocissus Martini Planchon (Vitis Martini H. Bon; V. barbata 
Roxburgh, var. trilobata King) (fig. 31), espece qui vit à l'état sauvage en 


Fic. 31. — Armpelocissus Martini. 


Cochinchine, au Cambodge, en Annam, au Siam. Ses tubercules, de grandes 
dimensions, sont mangés par les indigènes. 

D'aprés les renseignements donnés par Harmand, Martin et Pierre, puis 
par Paul Sol, dans le Journal d' Agriculture pratique (1883, p. 573), cette 
Vigne tubéreuse porte des grappes nombreuses, pyramidales,à grains de la 
grosseur d'une cerise, rouge foncé, juteux, mais à peau épaisse. Carriére, 
dans le Journal d' Agriculture pratique, parle de grappes pouvant atteindre 
40 cm. de longueur sur autant de largeur, dont les grains donnent 80 p. 100 
de jus peu sucré, peu acide et d'un goüt neutre. 

Martin écrivait à Maurice de Vilmorin qu'un pied de cette Vigne peut 
produire 100 kg. de raisins (exceptionnellement cependant), et qu'il en 
avait remarqué des grappes pesant 4 kg. (Journ. d'Agriculture pratique, 
1883, t. 1, p. 418). 

Gagnepain (Flore de l'Indochine) nous apprend que ces raisins sont bons 
et consommés avec du sel, avant la maturité, par les indigènes. 
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L'Ampelocissus Harmandi Planchon (Cissus tuberculata Blume, Vitis 
Lawsoni King), qui croît en Cochinchine et au Laos, est aussi une Vigne 
tubéreuse voisine de l'Ampelocissus Martini. D'après Viala et Vermorel, 
elle serait moins intéressante que cette dernière. Selon le Dr Harmand, qui 
l'a récoltée en 1875, ses fruits sont comestibles. 


L'Ampelocissus arachnoidea Planchon (Vitis indica Linné, Cissus arach- 
noidea Hank, Ampelopsis indica Blume) croit à Java. Il a été trouvé éga- 
lement au Cambodge et serait le Nho des Annamites (Dr Harmand). La 
souche de cette plante est tubéreuse et ses fruits sont mangeables, comme 
ceux de l'Ampelocissus Martini. 


20 Parmi les Vignes tubéreuses africaines, il convient de citer surtout : 


L'Ampelocissus Chantinii Planchon (fig. 32), qui comprend une série 
de plantes apportées du Soudan par Lécard, lequel les distinguait comme 
espèces particulières 
sous les noms de Vitis 
Chantini, Faidherbu, 
Hardyi, Durandu ; 
mais ce ne sont que 
des formes d'une 
méme espéce (Plan- 
chon, Monographie 
Phanerogamarum), 
disséminées dans la 
Sénégambie, sur le 
cours supérieur du 
fleuve Sénégal. 

Dans ses notes, Lé- 
card attribuait á ces 
Vignes du Soudan une 
importance trés exa- 
gérée. Il signalait des Fic. 32. — Ampelocissus Chantinü. 


grappes de 30 cm. de 

longueur et du poids de 1 á 2 kg., á grains fondants, d'un noir ou d'un rose 
violacés, sphériques, ovoides ou oblongs. Il semble résulter d'observations 
postérieures que ces fruits tres aqueux, de goút neutre et rafraichissant, 
seraient peu riches en sucre et en acide. 

Généralement, la végétation de ces Vignes s'accomplit en trois mois, de- 
puis le bourgeonnement jusqu'à la maturité des fruits ; puis les rameaux 
meurent et la végétation ne reprend qu'à la saison des pluies suivante. 

De toutes les Vignes tubéreuses soudanaises, c'est l'Ampeloctssus Chan- 
tint qui serait la plus intéressante, au moins pour les pays chauds, d’après 
Viala et Vermorel. 
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L'Ampelocissus Lecardi Planchon (Vitis Lecardi Lécard), voisin de DA. 
Chantini a, comme lui, le tronc tuberculeux (et non tubéreux) ; mais les 
feuilles sont entières et orbiculaires-cordiformes chez IA. Lecardi, alors 
qu'elles sont quinquélobées, presque palmatifides dans l' A. Chantini. 


Dans son opuscule : Plantes congolaises à fruits comestibles (Institut na- 
tional pour l'étude agronomique du Congo Belge, série scientifique, n° 4, 
Bruxelles, 1935), le Dr P. Staner cite l'Ampelocissus cavicaulis Planchon, 
qui croit dans la région forestière ou dans les galeries forestières du Bas- 
Congo, du Kasai et du Katanga. 

C'est une Vigne tubéreuse dont la tige meurt après avoir fructifié. Ses 
feuilles ressemblent à celles de la Vigne d'Europe, et ses grappes sont bien 
fournies de petites baies bleues, « raisins un peu acerbes, mais qui peuvent 
devenir des fruits fins ». 


L'Ampelocissus elephantina Planchon (Vitis mauritiana A. L. Jussieu, 
Cissus latifolia Lamarck), Vigne de Madagascar, à tronc tubéreux et à fruits 
comestibles, est encore mal connu. 


L'Ampelocissus Bakeri Planchon (Vitis Schimperiana Baker), de la ré- 
gion du Niger, constitue un type auquel se rattachent plusieurs plantes de 
l'Abyssinie, de la Guinée et du Sénégal, caractérisées par un tronc tubé- 
reux, des grappes volumineuses, compactes, à gros grains sphériques de 
20 à 22 mm. de diamétre, comestibles. 


Citons enfin le Cissus cornifolia Planchon (Vitis cornifolia Baker), petite 
iane des galeries forestiéres du Haut-Katanga, à grandes feuilles circulaires 
et à baies noires, comestibles (Dr P. Staner, loc. cit.). 


* 
x x 


C'est certainement aux Vignes américaines qu'est dû le salut de nos 
vignobles ; mais que d'études expérimentales, que de tátonnements il a 
fallu pour arriver à reconnaitre les aptitudes de chacune d'elles, afin de 
n'utiliser que celles qui répondent aux multiples exigences. 

Nous avons vu que les cépages producteurs directs américains donnent 
des vins de qualité inférieure. On a cherché à améliorer leurs produits en les 
croisant avec des cépages francais. Ces hybrides franco-américains ont 
une résistance moindre au phylloxéra et aux maladies cryptogamiques, 
mais leur vin, sans pouvoir étre comparé à nos vins francais, n'a plus, ou 
tout au moins n'a que trés atténuée, la saveur foxée accentuée trés désa- 
gréable des premiers producteurs directs, tels que x Noah (Voé) obtenu en 
Amérique dans un semis de la variété x Taylor (hybride des Vitis Labrusca 
et riparia); ce défaut existe aussi chez le cépage x Clinton (hybride des 
Vitis riparia et Labrusca), et chez beaucoup d'autres, qui furent multi- 
pliés sur de trés grandes surfaces aux premiéres périodes de la reconstitu- 
tion de nos vignobles et sont maintenant tout à fait abandonnés. 
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Les hybrides producteurs franco-américains regardés aujourd'hui comme 
les plus intéressants dans la multitude de ceux que les semeurs ont obte- 
nus, sont en trés petit nombre. Leurs vins manquent d'acidité, de tanin, 
et sont plats. 

Leur culture ne saurait étre recommandée ailleurs que dans la plaine, 
pour produire un vin commun, se consommant dans la famille, à la ferme. 
D'une maniére générale, ces Vignes redoutent le calcaire. Pour ces diverses 
raisons, elles ne présentent qu'un médiocre intérét. Parmi les plus intéres- 
santes, on cite : 


Rasins nois : 


x Coudere 7120 (Jæger 70) (V. x rupestris — Lincecumit — vinifera) 
obtenu par Ravaz en 1882, mais qui n'a été remarqué qu'en 1914. 

Résiste assez bien au phylloxéra, au mildiou et au black-rot ; à produc- 
tion assez abondante de raisins donnant un vin acceptable, mais infé- 
rieure à celle de l'Aramon et de la Carignane. Surtout cultivé dans le Sud- 
Est. 


X Seibel 1000 (V. x rupestris — Lincecumi — vinifera), de valeur 
assez comparable au précédent, mais moins résistant au phylloxéra et au 
mildiou. 


Raisins blancs ou rosés : 


X Seibel 4983 (Synonyme : Rayon d'or). Résiste au mildiou, au black- 
rot et au calcaire ; maturité hâtive, bonne production d'un vin assez bon; 
mais semble souffrir de la sécheresse et de la coulure. 


X Couderc 2653 (Syn. : Flot-d'or). Cultivé dans le Sud-Est, où il vient 
bien. Belles grappes à gros grains pouvant étre utilisées comme raisin 
de table; production assez abondante comme vigne à vin. Sensible au 
mildiou et à la coulure. 


x Seibel 4995. Cultivé surtout dans le Sud-Est et l'Algérie. Résiste 
assez bien au mildiou, assez bonne production, mais redoute la sécheresse 
et le black-rot. 


* 
d * 


C'est donc surtout comme porte-greffes que les Vignes américaines et 
leurs hybrides sont précieuses, leurs racines pouvant résister aux attaques 
du phylloxéra, la partie aérienne conservant toutes les qualités des cépages 
indigènes greffés. Parmi la quantité considérable de porte-greffes obtenus 
par les semeurs, quelques-uns seulement ont des mérites réels bien établis ; 
les autres ont été abandonnés, n'ayant pas les qualités nécessaires. 

On peut classer de la façon suivante les principaux porte-greffes, d’après 
la nature des terrains auxquels ils sont le mieux adaptés : 
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19 Terres peu ou pas calcaires (0 à 10 p. 100 de carbonate de chaux) : 
A. Terres séches à sous-sol perméable : 
Américain pur : Vitis rupestris. 
Hybride : V. x riparia — cordifolia. 
B. Terres séches, à sous-sol imperméable : 
Hybrides : V. x riparia — æstivalis ; x riparia — cordifolia ; X rupes- 
tris — cordifolia ; X rupestris — cinerea ; X rupestris — «stivalis 
— cordifolia. 
C. Terres meubles, fraiches, profondes ou riches : 
Américains purs : V. Labrusca, riparia, rupestris. 
Hybrides : V. x Labrusca — riparia ; V. x Labrusca — æstivalis ; 
V. x riparia — rupestris (nos 101-14 de Millardet). 
D. Terres trés humides : 
Américain pur : V. riparia. 
Hybride ` V. x riparia — rupestris, n°5 101-14 de Millardet. 
E. Terres compactes, séches : 
Hybrides : V. x riparia — cordifolia ; V. X rupestris — cordifolia ; 
V. x rupestris — cinerea ; x riparia — cordifolia — rupestris 106-8. 
F. Terres compactes, humides : 


Américains purs : V. Labrusca, V. rupestris, V. æstivalis. 
Hybride : x Aramon — rupestris Ganzin, n° 2. 


29 Terres moyennement calcaires (10 à 20 p. 100 de carbonate de chaux). 


A. Terres séches, à sous-sol perméable : 


Hybrides : x rupestris du Lot; x riparia — rupestris n° 3309 et 3310 
de Couderc. 


B. Terres séches à sous-sol imperméable : 

Hybrides : x rupestris du Lot ; x Mourvédre — rupestris n? 1202 de 
Couderc. 

C. Terres meubles, fraiches, profondes ou riches : 

Hybrides : x rupestris du Lot: X riparia — rupestris n°8 3309 et 3310 de 
Couderc ` x Aramon — rupestris Ganzin, n° 1; x Labrusca — ri- 
paria — monticola. 

D. Terres trés humides : l 

Hybrides: x rupestris du Lot, n9 142, de l'Ecole de Montpellier; x Ara- 
mon — rupestris Ganzin n° 1. 

E. Terres compactes, séches : 
Hybride : x Mourvèdre — rupestris no 1202 de Couderc. 
F. Terres compactes, humides : 

Hybrides : x rupestris du Lot ; X riparia — rupestris n? 3306 de Cou- 
derc. 

39 Terres calcaires (20 à 40 p. 100 de carbonate de chaux) : 
A. Terres meubles, fraîches, profondes ou riches : 


Hybrides : x Mourvédre — rupestris n° 1202 de Couderc ; x Berlan- 
dieri — riparia n° 34 de l'Ecole de Montpellier ; n° 157-11 de Cou- 
derc ; n9* 420 A et 420 B de Millardet et de Grasset. 
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B. Terres très humides : 
Hybride : x Mour«édre — rupestris n° 1202 de Couderc. 


C. Terres compactes, humides : 
Hybride : x Mourc?dre — rupestris no 1202 de Couderc. 


.40 Terres très calcaires : 


A. Terres sèches, à sous-sol perméable : 


Hybrides : x Berlandieri — riparia n° 420 B de Millardet et de Grasset ; 
x rupesiris — Berlandieri ; x Chasselas — Berlandieri 41 B de Millar- 
det et de Grasset. 


B. Terres sèches, à sous-sol imperméable : 
Hybride: x Chasselas — Berlandic;( n° 41 B de Millardet et de Grasset. 


C. Terres meubles, profondes ou riches : 


Hybrides : x riparia — Berlandieri ; x Berlandieri — riparia n° 34 
de l'Ecole de Montpellier ; 157-11 de Couderc ; nos 420 A et 420 B de 
Millardet et de Grasset ; x rupestris — Berlandieri ; x Chasselas — 
Berlandieri 41 B de Millardet et de Grasset ; x Tisserand ou Caber- 
net — Berlandieri n? 333 de l'Ecole de Montpellier. 


D. Terres trés humides : 
Hybride : x Tisserand — Berlandieri n° 333 de l' Ecole de Montpellier. 


E. Terres compactes, séches : 


Hybride: x Chasselas — Berlandieri n° 41 B de Millardet et de Grasset 
(Réussite incertaine). 


F. Terres compactes, humides : 


Hybrides : x riparia — Berlandieri; x Berlandieri — riparia n? 34, Ecole 
de Montpellier ; n° 157-11 de Couderc ; n° 420 B de Millardet et de 
Grasset ; x rupestris — Berlandieri n9 41 de Millardet et de Grasset. 


La multiplication des hybrides porte-greffes doit étre faite par boutures, 
les graines ayant toujours tendance à donner des individus qui perdent les 
caractères spéciaux de la plante sur laquelle elles ont été récoltées, pour se 
rapprocher des types ancestraux. Certains de ces porte-grefles sont des 
hybrides au premier degré (ou binaires) ; mais ils peuvent étre des bybrides 
d'hybrides, par croisements successifs, et par intervention de cépages 
capables d'atténuer des défauts ou d'apporter des quahtés manquantes. 


Un trés grand nombre de porte-greffes qui avaient été trés favorable- 
ment jugés et dont l'emploi s'était répandu, ont été abandonnés plus tard 
pour étre remplacés par d'autres, de mérite supérieur, révélé dans les ten- 
tatives d'amélioration qui se poursuivent sans cesse. 

C'est le cas du x Solonis (Vitis riparia — candicans), dont la résistance 
au phylloxéra est insuffisante; pourtant, une forme particulière, le n° 1616, 
a le mérite de s'accommoder des terrains salés. 

Ont été également abandonnés : le x Gamay Couderc, le x Gros-Colman 
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— rupestris, de Millardet; le x Colorado ; le x Taylor Narbonne; le x Vialla, 
qui fut jadis planté sur de grandes surfaces ; le x Clinton, premier porte- 
greffe introduit en France, où il fut largement multiplié ; le x Taylor ; 
le x Jacquez, d'abord employé comme producteur direct, puis comme 
porte-greffe, etc. 


Les régions les plus propices à la production du vin sont : la France con- 
tinentale, l'Afrique méditerranéenne, les péninsules italienne et ibérique. 

C'est là, en effet, que se trouvent réunies les conditions climatériques, 
économiques et sociales nécessaires pour l'obtenir de qualité et en abon- 
dance telles qu'on puisse le vendre à des prix modérés, et cependant rému- 
nérateurs. 

Ce sont ces pays qui ont, pendant longtemps, assuré le commerce des 
vins dans les diverses parties du monde. 

Cela ne signifie pas qu'il n'existe pas ailleurs, dans les parties tempérées et 
subtropicales des deux hémisphéres, des contrées propres à la culture de 
la Vigne ; mais des raisons diverses font qu'elle ne s'y est pas développée. 

Dans certains endroits, le climat expose la plante à des intempéries et à 
des maladies graves trés dommageables ; ailleurs, la main-d'œuvre manque, 
est trés chére ou inapte ; ailleurs encore, à des cultures donnant de bons 
profits, on ne veut pas en substituer une autre considérée comme plus 
aléatoire. 

Le Levant, la Russie méridionale, la Californie, la République Argentine, 
le Chili, l'Afrique du Sud, l'Australie, cherchent à se dégager de notre tu- 
telle; mais s'ils parviennent à produire des vins de consommation cou- 
rante, généralement inférieurs aux nótres, ils ne donnent pas de vins fins 
comparables à ceux de l'Europe latine, malgré l'introduction de cépages 
réputés, dont les qualités disparaissent sous un climat et dans un sol ou un 
milieu différents. 

La Californie, dont le climat est favorable à la viticulture, qu'elle pra- 
tique avec des cépages issus de Vignes qui croissent à l'état sauvage aux 
Etats-Unis, n'obtient que des vins de qualité médiocre ; 11 en fut ainsi, 
d'ailleurs, lors de ses tentatives d'introduction des bons cépages de la 
Bourgogne ou du Bordelais, en les traitant comme ils le sont en France. 

Viala, dans son ouvrage : La Viticulture dans le monde, dit à ce sujet : 

« Dans le nord de la Californie, quelques reconstitutions de vignobles 
ont été faites avec le Gamay, dans un terrain calcaire, sous un climat aussi 
chaud que celui de l'Algérie ; j'ai pu goüter ces vins, qui ne rappellent en 
rien nos vins bouquetés et légers. Les chaleurs torrides de l'été enlèvent 
aux raisins cultivés sous ce climat, méme en terrain siliceux, les qualités 
qui font nos vins ; elles leur donnent trop de sucre et diminuent trop leur 
acidité. » 

« On a essayé en Californie, ajoute-t-il, de faire du Bourgogne avec. du 
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Pinot sans jamais réussir. Dans ces régions, le Pinot donne toujours de 
trés mauvais résultats, méme dans les terrains calcaires, qui paraitraient 
lui convenir comme en Cóte-d'Or. » 

La récolte des Etats-Unis ne dépasse guére, en moyenne, 1.500.000 hec- 
tolitres. 


Dans l'Amérique du Sud, c'est l'Uruguay, la République Argentine et 
surtout le Chili qui sont devenus producteurs de vin. Là, encore, ne sont 
récoltés que des vins de table médiocres, ayant cependant pris place sur 
les marchés et réduit sensiblement les exportations francaises, rendues 
presque impossibles par des droits d'entrée excessifs. 


La qualité des vins n'est pas facile à déterminer. Julien, dans son Ma- 
nuel du Sommelter, publié en 1830, écrivait : « Le vin est un des produits 
de la nature les plus difficiles à juger et à bien choisir. La dégustation, 
méme par le gourmet le plus expert, est une chose trés délicate par la com- 
plexité des nuances qui caractérisent les différents crus. » 

Le dégustateur trouvera des caractéres dans l'aspect du vin, qui peut 
plaire à l'oeil par sa limpidité et sa couleur ; dans son odeur, qualifiée de 
bouquet, lorsqu'elle s'exhale plus ou moins forte, s'atténuant lorsque le vin 
vieillit ou se volatilise sous une température un peu élevée. Le bouquet 
semble dú à une huile essentielle inhérente au bon vin, mais qui ne préexiste 
pas dans le raisin. 

L'arome, au contraire, préexiste ; c'est, par exemple, celui du raisin 
Muscat, que l'on retrouve dans le vin de Muscat. 

On appelle sève une saveur aromatique qui donne au vin une énergie 
particuliére, agréable à la bouche et à l'estomac aprés son ingestion. 

La saveur du liquide viendra enfin fixer le connaisseur, en laissant sur 
la langue et le voile du palais des sensations en rapport avec la richesse 
aleoolique, le goüt de terroir, le degré d'acidité, le velouté, etc., qui en 
révelent les qualités ou les défauts. 

Les effets physiologiques du vin doivent corroborer la bonne impression 
qu'il peut fournir par la vue, l'odorat et le goût. On appréciera les vins 
généreux, d'une digestion facile, ayant une heureuse influence sur le moral 
et les facultés intellectuelles. Cette influence est d'ailleurs variable, non 
seulement par la qualité des vins, mais par leur áge. Les vins récents sont 
indigestes, purgatifs, et parfois corrosifs pour la muqueuse stomacale quand 
ils sont acides.; peu nourrissants s'ils sont aqueux et peu sucrés, enivrants 
parce qu'ils sont chargés d'acide carbonique. 

Les vins blancs stimulent le systéme nerveux et sont diurétiques. 

Les vins rouges sont stimulants-toniques des nerfs, des muscles et des 
fonctions digestives, par leur astringence plus ou moins marquée. 
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VINS DE BORDEAU X. — Parmi les vins de France (1), les Bor- 
deaux sont à citer au premier rang, notamment les Vins du Médoc, 
dont les trois principaux grands crus sont : comme vins rouges du Haut- 
Médoc : le Cháteau-Lafite, le Cháteau-Latour, le Cháteau- Margauz. 

D'autres vins du Médoc sont ensuite classés sous le nom de grands vins, 
en quatre catégories de grands crus ; le reste prend place dans la série des 
crus bourgeois, crus artisans, crus paysans. 

Les Vins de Graves rouges sont plus spiritueux et plus colorés que 
ceux du Médoc, mais ont moins de bouquet et plus d'àpreté. Le cru fameux 
de Cháteau Haut-Brion est à mentionner tout spécialement. 


Les Vins de Sauternes ont une classification comparable à celle des 
vins du Médoc. 

Comme premier grand cru se place le Cháteau- Yquem, le plus estimé des 
vins blancs, dont la réputation est universelle, et qui atteint des prix de 
vente fabuleux. 

Les vins de Saint-Emilion, blancs et rouges, sont appréciés des connais- 
seurs, de même que ceux de Fronsac et de Cubzac. 


VINS DE BOURGOGNE. — Le vignoble bourguignon rivalise avec 
le vignoble bordelais par sa notoriété ; mais il est moins étendu et moins 
productif. 

Le département de la Cóte-d'Or fournit les produits nommés Grands 
vins de Bourgogne, caractérisés par la suavité du goût, la chaleur, la couleur. 
le bouquet d'une finesse exquise. 


On les classe dans l'ordre suivant : 


— Région de Beaune : 
Vins rouges : Grands crus de Volnay, de Pommard, de Beaune. 
Vins blancs : Le célebre Montrachet, considéré comme le meilleur du 


monde ; le Corton. 


4 
— Hégion de Nuits-Saint-Georges : 


Vins rouges : Le Chambertin, le Clos-Vougeot, le Romanée-Conti, le Ri- 
chebourg, le Táche, qui sont au nombre des plus fameux de la Bourgogne ; 
puis le Nuuts-Saint- Georges, les Musigny, etc. 

— Région de Dijon : 

Le vin rouge du Clos de la Perrière. 


Dans la Basse-Bourgogne, ce sont les régions de Tonnerre et 


d'Auxerre qui donnent les meilleurs vins. 
C'est surtout par ses vins blancs de Chablis que l'Auxerrois est réputé. 


(1) Chapitre en partie extrait du Traité de la Vigne, de Portes et Ruyssen, 
vol. II, pp. 392-435. 
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Dans le Mâconnais, les vins rouges les meilleurs sont le Moulin-à-vent 
et le Thorins, de la région de Romaneche-Thorins; et l'on peut citer, parmi 
les vins blancs, ceux de Pouilly. 


LES COTES DU RHONE produisent, elles aussi, des vins de tres 
grande réputation. A leur téte, et tout à fait hors ligne, se place le ein de 
l'Ermitage, récolté aux environs de la petite ville de Tain, sur la rive 
gauche du Rhóne. Ce vin rouge, parfumé, moelleux et corsé, a une finesse 
qui le classe au méme rang que les premiers du Bordelais et de la Bour- 
gogne. 

Les vins blanes de ce cru sont, de plus, fort appréciés comme vins de 
paille. 

Après le ein de l'Ermitage vient celui de Côte-Rôtie, d'une belle couleur 
purpurine, d’une rare limpidité et dont le bouquet tient à la fois des par- 
fums de la framboise et de la violette ; puis le Saint-Gilles, le Langlade, etc. 

VINS DE CHAMPAGNE. — La Champagne produit des vins blancs 
et des vins rouges dont certains crus étaient prisés autrefois presque à 
légal des vins de Bourgogne ; mais c'est la fabrication des vins mous- 
seux, dits vins de Champagne, qui utilise à peu prés en totalité, aujour- 
d'hui, les raisins de choix de cette contrée (mélange en proportion judi- 
cieuse de moúts de raisins blancs et noirs). 

On sait que les vins mousseux ne different des vins ordinaires que par 
la présence d'une certaine quantité de gaz acide carbonique dont on a 
empéché le dégagement, en bouchant, bien avant la fin de la fermentation 
alcoolique, les vases oü le vin a été introduit. Cette source de gaz acide 
carbonique existant dans tous les vins, on peut dire que tous peuvent étre 
rendus mousseux ; mais ce sont les vins sucrés, fermes, un peu verts, qui 
s’y prêtent avec le plus de succès et ceux de la Champagne possèdent les 
plus hautes qualités pour fournir les vins pétillants, limpides, s1 agréables 
de saveur et de bouquet que leur renom est devenu universel. 

Les vins de Champagne sont préparés avec des vins blanes, et il n'y en a 
pas de crus à proprement parler. Il faut mélanger les produits de divers 
vignobles pour les obtenir dans leur perfection ; on les connait sous les 
marques des fabriquants, dont quelques-uns sont tres habiles. Les vins les 
plus recherchés pour cette préparation sont ceux de Sillery, Mailly, Ay, 
Crémant, Bouzy, Verzenay, etc. 

On classe les vins de Champagne en Grands mousseux, mousseux, demi- 
mousseux ou crémants, non mousseux ou secs, et enfin en tisanes. 


LA FRANCHE-COMTÉ a ses vins de Cháteau-Chalon, de l'Etoile d’ Ar- 
bois, de Salins, préparés en vins mousseux et en vins de paille ; 'ALSACE 
a son vin de paille de Colmar qui, en vieillissant. rappelle le Tokay ; la TOU- 
RAINE, ses Vouvray; ANJOU, ses Saumur; le VAUCLUSE, son 
Cháteau-du-Pape, plus chaud que le vin de Banyuls. 


E, B., XVII 6 
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L'HÉRAULT produit ses Frontignan, ses Lunel, renommés comme 
vins Muscats ; le ROUSSILLON, ses vins de Banyuls, de Riversaltes, de 
Grenache, de Collioure ; le BÉARN, son fameux Jurançon ; la CORSE, 
son Tallano, récolté dans la région de Sartène. 


Parmi les vins de l'étranger, citons tout particulièrement : 


En ALLEMAGNE : ceux du Rhin, dont le Johannisberg est regardé 
comme le meilleur. Le Stein, de Bavière, est aussi l'un des premiers de 
l'Allemagne. 

L'Assmannshausen est un vin rouge que les Allemands appellent le 
« Bourgogne du Rhin ». 

Gráce au Traité de Francfort qui lui laissait une grande liberté commer- 
ciale, l'Allemagne avait pris, après la guerre de 1870, une importance deve- 
nue considérable pour l'exportation de vins artificiels, principalement de 
vins mousseux qui, sous des noms de crus français, concurrençaient nos 
produits sur les marchés étrangers. 

En 1912, elle avait livré dans le monde entier plus de 20 millions de bou- 
teilles de vins qualifiés de Champagne, mélanges de différentes boissons 
mousseuses, notamment de jus de pommes gazéifiés. Ces pseudo-vins étaient 
vendus à bas prix. 

Les Wein-Fabrik de Hambourg, Mayence, Coblence, Wiesbaden, Co- 
logne, Wursbourg, étaient arrivées à un haut degré de perfection dans cette 
préparation. Le port de Hambourg avait acquis une telle importance à 
ce point de vue qu'elle lui valait l'appellation de « Vignoble de Hambourg ». 

Le Traité de Versailles a imposé des mesures qui ont mis fin à cet état 
de choses. (Voir Tallavignes, Les Vins francais en Allemagne.) 


L'ESPAGNE, avec les Canaries et les Baléares, produit de grandes quan- 
tités de vins, au premier rang desquels se placent les Xéres, les Rota, de la 
province de Cadix ; les Malaga ; les Maleotsie, de Ténériffe; les Sitjes, de la 
Catalogne ; les Altcante, de la région de Valence ; les Grenaches, les Muscats, 
récoltés dans diverses provinces ; le Sherry, de la région de Xérés, trés 
recherché des Anglais ; les Xéres-Manzanillas- Amontillados, obtenus sur- 
tout dans la région de Cordoue, trés appréciés en Espagne, et connus en 
France comme vins de Santa-Maria ; le Tinto, qui fait la richesse de la 
province d'Alicante, etc. 


Le PORTUGAL fournit spécialement deux vins célébres, exportés par- 
tout : le Porto et le Madere. 


L'ITALIE vient immédiatement aprés l'Espagne pour la production 


de vins appréciés à l'étranger. parmi lesquels, en premier lieu, du Lacryma- 
Christi, du Vésuve ; des Muscats de Montepulciano et de Monteftascone, des 
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Etats romains ; des vins de Marsala, de Zucco, de Castel- Veterano, de Mus- 
cat de Syracuse, de la Sicile ; du Chianti, de Toscane ; du Campidano, de la 
Sardaigne. Le sud de l'Italie produit aussi le ein de Capri et le Falerne, 
parfumés et avec un goút de fruit trés prononcé ; et le Piémont,les eins 
d' Asti mousseux (Asti spumante). 


La HONGRIE produit principalement le Tokay, tenu pour le premier 
vin de liqueur du monde. 


Parmi les vins dela GRECE on peut citer le Saint-Elie, de l'ile de Santo- 
rin, sorte de Xérés qui passe pour le meilleur de ce pays ; le Lacryma- 
Santa, genre de Muscat que l'on compare au Lacryma-Christi du Vésuve ; 
le Vin de Bacchus, le Théra, l'Ambroisie, le Calista, tous considérés comme 
ayant beaucoup de valeur. 


CH Y PRE produit le Vin de la Commanderie, vin de liqueur des plus fa- 
meux. 


CANDIE a ses Malvoisie, Samos, Nectar de Mesta. 


La RUSSIE MÉRIDIONALE (Crimée et Caucase) ne produit que des 
vins ordinaires. 


En AMÉRIQUE SEPTENTRIONALE,le Canada récolte des vins 
blancs et rouges goütés dans le pays. 


Les Etats-Unis (Ohio, Missouri, New-York, Texas, Nouveau-Mexique, 
Arkansas), produisent des vins rouges ayant une saveur foxée trés forte. 
La Virginie a ses JVorthon-Virginia et Northon-Cynthiana, meilleurs que les 
précédents, mais trés inférieurs aux Bourgognes. 

Les vins blancs rosés, du Delaware ; les Scupernong de la Caroline, ne 
peuvent pas, non plus, être classés comme vins supérieurs. L'Herbemont 
rappelle quelque peu le Manzanilla, d’Espagne ; et le Taylor, le Riessling, du 
Rhin. Les Cunningham et Devereux sont des sortes de Madére de qualité 
inférieure. 


La Californie, pays vinicole le plus important des Etats-Unis, a ses 
crus d' Aliso, d'Angelico, de Porto, de Gutedel, de Mountain, de Tokay, qui ne 
sont pas sans mérites, mais ont toujours un goüt foxé. 

Le Sonoma et le Catawba, ce dernier surtout, constituent les vins mous- 
seux par excellence pour les Américains, malgré leur goüt musqué ou foxé. 

Aux Etats-Unis, c'est le Concord qui est le vin le plus populaire. Il pos- 
sede une saveur de framboise qui serait agréable si elle n'était associée à 
celle de foxée, si déplaisante au palais des Européens. 
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Dans l'AMÉRIQUE MÉRIDIONALE, les pentes fertiles de la Cor- 
dillére des Andes se couvrent de plus en plus de vignobles dans les régions 
favorables, ainsi que cela s'observe au Pérou, en Bolivie, au Venezuela. 

L'Uruguay, la Répubhque Argentine et surtout le Chili, autrefois im- 
portateurs, sont devenus exportateurs. Le Xérés doux, du Chih ; les Lacryma 
et les /ca, du Pérou, ne sont pas sans valeur. 


L'AUSTRALIE produit, dans la province de Victoria, des vins rouges 
et des vins blancs de consommation courante, agréables, comme les Castle- 
maine, Sandhurst et Albury. 

Les régions méridionales de l'Australie et le Queensland donnent le 
Mataro, sorte de Porto; les Beaumont, Glenpara et Tintara de qualité 
moindre. 

La Nouvelle-Galles du Sud a ses Madere d'Orindinna, ses Ermitage de 
Kaloudah et d'Escholl-Park, etc. 

Cette méme partie de l'Australie récolte des vins blancs appréciés, comme 
le Pedro- Ximenes. 
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VINS DE LIQUEUR, VINS DE PAILLE, 
VIN CUIT 


Dans notre examen des diverses variétés de Vignes, nous avons vu que 
certaines d'entre elles sont particuliérement recherchées pour la produc- 
tion de ces sortes de vins. 

Les Vins de liqueur (veins sucrés) sont caractérisés par une grande 
teneur en alcool associée à une forte proportion de sucre non réduit par 
la fermentation, d'une douceur et d'un parfum qui en rendent la consom- 
mation trés agréable. 

Les Phéniciens, les Grecs, les Romains les appréciaient et en prépa- 
raient de fameux, qui avaient une grande renommée. 

L'Hypocras, qui eut une si grande vogue au moyen áge, était à la fois 
alcoolique, sucré et parfumé avec des aromates. 


Les vins de liqueur s'obtiennent de raisins trés sucrés, récoltés en régions 
chaudes et séches, lorsqu'ils sont passerillés, c'est-à-dire quand ils ont 
atteint une surmaturation qui concentre leur jus, dont la richesse saccha- 
rine se trouve portée à son optimum par l'évaporation d'une partie de 
leur eau de constitution. On facilite cette surmaturation par un trauma- 
tisme consistant en une torsion du pédoncule de la grappe müre sur le 
cep qui la porte. 

Aprés fermentation, on en tire des vins dont la richesse alcoolique varie 
de 15 à 22 degrés à l’alcoomètre Baume, avec une proportion de sucre non 
réduit variant de 24 à 200 gr. par litre (vins secs et vins doux). 

Quand le climat ne permet pas le passerillage, les raisins sont récoltés 
lorsque leur maturation est aussi avancée que possible et disposés, soit 
sur de la paille (d’où le nom de vin de paille donné à leur produit), soit sur 
des murs ou des pierres plates, au soleil, à l'abri de l'humidité, pour obtenir 
leur surmaturation. 


En cenologie, on donne le nom de mustelle au moút muté, c'est-à-dire 
parvenu et fixé à un degré de fermentation qui lui donne la richesse en al- 
cool et en sucre non réduit jugée nécessaire. 

Les mistelles se consomment, soit en nature (vins de liqueur naturels), 
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soit aprés une préparation et une aromatisation artificielles qui leur font 
acquérir certaines qualités commerciales requises. 
Les vins de liqueur sont souvent des produits industriels. 


Dans une communication à l'Académie d'Agriculture, M. Lucien Semi- 
chon, directeur de la Station cenologique de l'Aude, a montré que d'autres 
procédés que la concentration industrielle par le mutage à l'alcool per- 
mettent de conserver partiellement ou totalement la liqueur naturelle, 
comme cela se pratique pour la préparation et la conservation du jus de rai- 
sin frais, par l'action de la pasteurisation et celle de la filtration stérilisante, 
secondées par l'emploi de l'anhydride sulfureux, du froid artificiel ou de 
l'acide carbonique (Une évolution dans la préparation des vins de liqueur. 
Comptes rendus des séances de l'Académie d' Agriculture de France, janvier 
1936, p. 72). Voir aussi le chapitre que nous avons consacré au jus de raisin 
frais. 

M. L. Semichon poursuit ses expériences. Les résultats déjà obtenus pour 
résoudre le probléme l'autorisent à dire : « Nous avons confiance que sa 
résolution (de ce prob éme) permettra à l'Algérie, notamment, de trouver 
des débouchés nouveaux dans la production de vins de liqueur moins 
chers et de jus de raisins bon marché. » 


On désigne sous le nom de vin cuit,une préparation du moút de raisin 
qui consiste à faire cuire, dans une bassine, du moút de raisins bien mûrs, très 
sucrés et à la faire réduire doucement sur le feu en l'écumant. Lorsqu'il est 
diminué d'un tiers, on laisse refroidir et l'on met en bouteilles. 

Pour donner plus de montant à cette boisson, on l'additionne parfois 
d'un décilitre d'eau-de-vie de bonne qualité, par litre de moút. 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS EES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 87 


CRISE VITICOLE 


Dans un ouvrage ayant pour titre L'Ezportatton des eins (Paris, 1922). 
Prosper Gervais et Paul Gouy ont traité le probléme si complexe et si mal 
connu de l'exportation des vins, d'une si grande importance pour l'avenir 
économique de la France. 

La récolte mondiale de vin est, disent-ils, de 140 millions d'hectolitres. 

Dans ce total, la France avec l'Algérie, la péninsule ibérique et l'Italie, 
entrent pour 120 millions au moins. Les autres pays vignobles : Europe 
centrale, Russie, Levant, Amérique du Nord et du Sud, Dominions britan- 
niques du Cap et d'Australie, etc., en récoltent 20 millions d'hectolitres à 
peine. 

L' Europe latine entre donc pour les six septiémes de l'ensemble, dans la 
production du monde entier. Si elle est seule exportatrice de cette denrée, 
c'est que nulle part ailleurs on ne peut l'obtenir d'aussi bonne qualité et 
à aussi bas prix. 

Mais, si l'on compare la consommation du vin hors des pays non produc- 
teurs, avec celle des autres denrées alimentaires, on trouve qu'elle est ré- 
duite de facon dérisoire. 

Dans la période 1860-1870, la France, l'Espagne, le Portugal et l'Italie 
récoltaient ensemble, en année moyenne, 85 millions d'hectolitres et n'en 
exportaient que 6 millions, soit 7 p. 100. 

La France récoltait 45 millions d'hectolitres et en exportait 3.200.000, 
soit pas tout à fait 8 p. 100 (L'Algérie n'était pas comprise dans cette sta- 
tistique). 

De 1910 à 1914, les quatre Etats latins ont produit 120 millions d'hecto- 
litres par an et n'ont exporté que 4 p. 100 de cette récolte, avec une diffé- 
rence encore plus marquée pour la France qui, sur sa récolte moyenne de 
58 millions d'hectolitres (production de l'Algérie comprise), n'a exporté 
que 3 p. 100 de sa vendange. 

La crise phylloxérique a été doublement néfaste à notre pays. Elle a 
déterminé une véritable révolution agricole et économique, affectant le 
vignoble, modifiant à la fois les pratiques culturales et les habitudes du 
producteur, du consommateur et du commerce. 

Dans le Midi, au moment de la reconstitution, en raison de la pénurie 
des récoltes et des demandes du commerce, on se préoccupa surtout d'obte- 
nir la quantité, au moyen de plants greffés, pour profiter des hauts prix 
du moment. Les vignobles des coteaux, à faible rendement, émigrérent 
dans les terrains de plaine et la qualité des vins s'en ressentit. 

Dans l'Aude, les vignobles, qui n'occupaient que 69.000 hectares en 
1863, s'étendaient sur 133.500 hectares en 1900, avec une production de 
6 millions d'hectolitres. En 1907, ce méme département produisait 8 mil- 
lions 300.000 hectolitres. 
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Ce n'est pas seulement dans l'Aude, mais dans les département du sud- 
est que la localisation des grosses récoltes est frappante. La culture de la 
Vigne v est essentielle et le vin s'y est industrialisé. 

Si, comme l'indiquent Gervais et Gouy, le vignoble francais a diminué 
de plus d'un tiers dans son ensemble depuis l'invasion du phylloxéra, le 
vignoble méridional a par contre augmenté de 12 1/2 p. 100. Son contingent 
annuel, dans la récolte totale de la France, qui n'était que de 41 p. 100 
de 1896 à 1901, est passé à 47 p. 100 en 1914. Si l'on y ajoute la récolte 
algérienne, ce contingent atteint 65 p. 100 comme cela a été le cas en 
1916. 

Le manque de récolte en France pendant la crise phylloxérique a obligé 
le commerce à s'adresser au dehors, en Espagne, en Italie, en Algérie, pour 
l'achat des vins nécessaires à la consommation. 

La clientéle s'est accoutumée à des produits différents. 

La vente de vins de raisins secs s'est développée, alors que l'Allemagne 
inondait le monde de ses pseudo-vins, fabriqués de toutes piéces dans ses 
usines. On n'a essayé que plus tard de porter remède à tous ces éléments 
de dépréciation. 

Des concurrents sont venus apporter leurs produits sur les marchés où 
la France exportait en partie les siens, comme l'Australie, la Californie, la 
République Argentine, le Chili. 

L'Espagne, l'Italie, la Gréce, la Turquie, le Portugal, la péninsule balka- 
nique, la Russie, ont accru leurs vignobles. 

L'Algérie et la Tunisie, pays importateurs il v a une trentaine d'années, 
sont devenus exportateurs. En 1864, l'Algérie ne produisait que 65.000 hec- 
tolitres de vin. Elle en a récolté un million en 1878 et, en 1898, 5 millions, 
sur lesquels elle en a exporté 3.300.000. Sa production s'élevait à 10 mil- 
lions 300.000 hectolitres en 1914. 

Le vignoble de l'Algérie couvre actuellement 150.000 hectares, étendue 
qui pourrait étre facilement doublée. 

La culture de la Vigne s'étend également au Maroc. 

On tend maintenant à orienter l'Algérie vers la production de vins de 
coupages que la France est obligée d'acheter en Espagne et en Italie, et vers 
celle des vins de liqueur. Les viticulteurs nord-africains auraient ainsi des 
débouchés assurés sans nuire au commerce des vins que la France continen- 
tale récolte présentement dans ses vignobles reconstitués. 

On peut dire que les vins ont une double utilisation. 

Ou bien ils constituent une boisson d'usage courant, ou bien ils sont 
consommés à titre accessoire, comme boisson de luxe, d'un haut prix. Dans 
les pays grands producteurs, on les utilise sous ces deux formes. 

Dans les pays non producteurs, les vins fins sont recherchés par les 
classes riches, mais les vins ordinaires comptent peu de consommateurs, 
les habitants ayant d'autres boissons habituelles, telles que la biére, le 
cidre, le thé. 

Ce n'est pas que le vin, méme ordinaire, ne plaise en général, comme on 
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a pu l'observer pendant la guerre de 1914-1918, où les soldats de toutes 
nationalités s'accordaient pour apprécier le « pinard ». 

Cette consommation limitée du vin dans certains pays est surtout due 
à ce qu'il y est trop coüteux pour les gens de moyenne et de petite fortune. 

Les frais de transport d'un pays à l'autre en augmentent le prix, mais 
ce sont principalement les droits de douane à l'étranger qui rendent ina- 
bordables méme les vins ordinaires, proportionnellement les plus frappés. 

Un exemple suggestif de cette influence des droits élevés sur la consom- 
mation, a été donné par l'Amérique latine. La République Argentine et le 
Brésil, écrivent Gervais et Gouy, frappent les vins de droits d'entrée si 
élevés que la consommation annuelle en est réduite à 1 litre et demi par 
habitant, et il s'agit surtout de vins fins. Or, dans les derniéres années du 
XIX* siècle, une république voisine, l'Uruguay, ayant recu des vins étran- 
gers presque en franchise, la ration individuelle atteignit 20 litres. La 
contre-épreuve eut lieu : Les anciens droits ayant été rétablis, au bout de 
quelque temps la consommation revint à la moyenne antérieure de 1 litre 
et demi. 

Gervais et Gouy citent aussi le cas du Portugal,qui exporte dans ses co- 
lonies d'Asie et d'Afrique, peuplées de jaunes et de noirs, une quantité de 
vin qui correspond à 9 ou 10 litres par habitant. 

A ce taux, les 500.000 indigenes de l'Inde portugaise absorbent, dans 
leur ensemble, un tonnage supérieur à celui qui alimente les 300 millions 
de sujets de l'Inde et de l'Indochine britannique, oü existent des droits 
prohibitifs. 

C'est dire que la viticulture ne pourra trouver l'écoulement assuré de 
ses produits que le jour oü les barriéres douaniéres seront moins restrictives. 
Ce jour-là, la France, l'Algérie, la Tunisie, le Maroc, dont la récolte totale 
et annuelle est de 55 à 60 millions d'hectolitres, en grande partie consom- 
més sur place, pourraient développer leurs vignobles et accroitre ainsi la 
richesse du pays. 

Mais les récoltes ne sont pas régulieres ; elles peuvent étre abondantes 
avec des prix de vente réduits, ou déficitaires avec, pour conséquence, la 
vente à prix élevés, fluctuations dommageables à la fois pour le producteur, 
le commercant et le consommateur. 

La conservation en cave, lorsqu'il y a surabondance, est possible pour 
les vins fins, qui acquièrent de la qualité et par suite de la plus-value avec 
l’âge ; mais elle exige des installations coûteuses, des soins minutieux. Il ne 
saurait en étre question pour les vins ordinaires qui, généralement, doivent 
étre bus l'année méme de leur récolte. 

La distillation de l'excédent des vendanges pour la production de l'alcool 
semble tout indiquée pour remédier à cela dans une certaine mesure ; mais 
la consommation des eaux-de-vie diminue de plus en plus d'année en année, 
sous la louable influence, en France comme à l'étranger, des ligues contre 
le fléau de l'alcoolisme. | 

Les Etats possesseurs de vignobles sont naturellement peu disposés à 
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laisser pénétrer chez eux des vins étrangers qui viennent concurrencer les 
leurs ; aussi les tarifs à l'entrée y sont-ils trés restrictifs, sinon prohibitifs. 
Ils se livrent parfois à la fabrication de vins factices, comme cela se faisait 
en Allemagne. 

Certains pays qui ne possédent pas de Vignes consomment d'autres bois- 
sons que le vin : cidre, biére, thé, café, qu'ils produisent eux-mémes, ou 
dont le prix est moindre, et dont ils tiennent à favoriser la vente dans un 
but d'intérét commercial. 

En outre, les sociétés de tempérance et d'abstinence, afin de combattre 
l'alcoolisme, contribuent pour une grande part à cette restriction, quelque- 
fois excessive. 

L'intervention la plus marquée dans ce sens fut celle du tsar Nicolas III, 
qui proscrivit l'aleool, dont le monopole constituait cependant l'une des 
principales sources de recettes pour le trésor russe. 

I] faut citer aussi celle du gouvernement des Etats-Unis, prohibant sur 
tout le territoire fédéral les boissons enivrantes de toute nature, d’où le 
nom d'« Amérique séche » donné alors à l'ensemble de ce pays. 

Ces décisions étaient trop rigoureuses. On pouvait espérer, aprés la 
grande guerre, qu'une entente aurait lieu entre toutes les nations civilisées, 
pour le redressement des erreurs, et une amélioration dans leurs relations 
au point de vue économique. Il n'en a rien été,et la lutte est restée aussi 
ápre que jamais. 


A l'étranger comme en France, les privilégiés de la fortune pouvaient 
seuls, autrefois, faire figurer sur leur table les vins fins de notre pays ; la 
bourgeoisie achetait les vins d'un prix moins élevé et les classes ouvrière 
et paysanne buvaient les vins ordinaires. 

La vente des uns et des autres aurait certainement augmenté si les prix 
s'étaient maintenus abordables. 


Actuellement, les classes populaires vivent de plus en plus comme les 
classes fortunées et recherchent la qualité des produits alimentaires, indi- 
genes ou exotiques. La plupart des gouvernements ont cherché à favoriser 
cette tendance en appliquant des détaxes graduelles aux marchandises 
étrangeres, à mesure qu'elles entrent davantage dans la consommation 
générale. 

D'où vient qu'il n'en est pas ainsi pour le vin ? 

La thése trés exagérée de la nocivité du vin au méme titre que celle de 
l'alcool n'est pas défendable et il est trés désirable de voir se produire une 
révision des taxes dont elle a été le prétexte. 

Une réglementation des échanges viticoles entre pays producteurs est 
également souhaitable, pour rendre possible dans les années de faibles ré- 
coltes, comme dans les années d'abondance, une stabilisation des prix des 
vins suivant leur valeur réelle, et pour réprimer les fraudes en imposant 
le respect des appellations d'origine. Les acheteurs, plus confiants, seraient 
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assurément plus nombreux et de nouveaux débouchés se créeraient, sans 
aucun doute, pour nos vins. 


Est-ce à dire que la question vinicole ne comporte que la prise de mesures 
administratives ? 

Ce serait une erreur de le croire, car sa solution dépend aussi de la viticul- 
ture elle-méme. 

La production des vins fins si renommés de la France ne peut étre obtenue 
qu'au moyen de cépages particuliers, délicats, ne donnant que de faibles 
récoltes souvent aléatoires, exigeant plus de soins, plus de main-d'ceuvre, 
par exemple, pour la lutte contre les maladies cryptogamiques dont ils 
souffrent beaucoup plus que tous les autres ; plus de main-d'œuvre aussi 
pour les récoltes successives qu'il faut faire suivant la maturité des raisins, 
pour avoir des produits de qualité supérieure. Et aussi par les soins éclairés, 
délicats, que réclame la vinification. 

Celle-ci s’est grandement perfectionnée, elle est devenue scientifique. 
L'onologie permet de combattre les défectuosités des vins et leurs 
maladies pendant le temps plus ou moins long de leur séjour en cave, 
jusqu'au moment où le viéillissement leur fait atteindre le maximum de 
leur valeur. 


La production des vins de grande consommation, ainsi que nous l'avons 
déjà vu, s'est souvent développée au détriment de celle des vins fins, en 
raison de l'écoulement plus facile de produits qui s'obtiennent avec moins 
de difficulté et en plus grande quantité, gráce à l'utilisation de porte- 
greffes américains, hybrides-américains ou franco-américains bien adaptés 
aux différents sols. Malheureusement, les garanties que présentent ces 
porte-greffes, au point de vue de la résistance au phylloxéra et de l'adap- 
tation au sol, ne s'étendent pas à la partie greffée qui, elle, conserve ses 
aptitudes de cépage indigéne, menacé par des maladies cryptogamiques : 
mildiou, oidium, black-rot, etc., qui sévissent avec tant d'intensité dans 
les vignobles et contre lesquelles il faut lutter sans reláche par des trai- 
tements répétés jusqu'à 10 à 12 fois dans le cours d'une saison. 

Tout cela entraine de grandes dépenses pour la main-d'ceuvre et pour 
l'achat des produits anti-cryptogamiques ; aussi cherche-t-on à créer des 
variétés résistantes, pouvant étre substituées aux variétés délicates sans 
amoindrir la qualité des récoltes, ce qui est un difficile probléme. 

Ainsi que nous l'avons déjà dit, des semeurs s'attachent méme à l'ob- 
tention de producteurs directs hybrides franco-américains qui seraient 
moins exposés dans toutes leurs parties aux attaques des insectes et des 
maladies et donneraient, cependant, un vin de bonne qualité. 

Ce serait la solution du probléme, au moins pour la production des vins 
de grande consommation dont le prix pourrait alors étre sensiblement ré- 
duit, et l'on concoit tout l'intérét de cette recherche. 
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La plantation de cépages à grands rendements, le développement exces- 
sif de la viticulture en Algérie, ont eu pour conséquence la surproduction 
du vin. 


Dans une magistrale étude présentée à l'Académie d'Agriculture : « La 
récolte des vins en 1934 et la situation viticole » (Comptes rendus des séances 
de l’Académie d' Agriculture, séance du 30 janvier 1935, pp. 128-145), Prosper 
Gervais exposa le danger de cette surproduction en complétant les obser- 
vations qu'il avait déjà faites avec Paul Gouy en 1922 (L'Ezportation des 
vins). 

La position de nos quatre départements gros producteurs du littoral 
méditerranéen est passée, déclara-t-il, de 438.924 hectares, avec une pro- 
duction de 15.538.381 hectolitres, en 1875. à 482.494 hectares, avant 
fourni 30.336.447 hectolitres en 1934 ; accroissement du vignoble n'a 
été que de 43.570 hectares, mais la production a presque doublé. 

I] y a eu recul du vignoble dans U Hérault, mais extension dans l’Aude, 
le Gard et les Pyrénées-Orientales. 

Mais, si le vignoble méridional a grandi en importance et en production, 
celui du centre, de l'est, de l’ouest accuse une régression marquée. Par 
contre,le vignoble de l'Algérie s'est développé de maniére inattendue,avec 
une récolte de plus de 22 millions d'hectolitres, apport qui peut étre consi- 
déré comme « le facteur essentiel de la pléthore actuelle : constatation qui 
caractérise la récolte de 1934 et qui domine, en fait, toute la situation 
vinicole ». Sans cet apport, ajoute Prosper Gervais : « la récolte de 1934, 
quelque abondante qu'elle fut, rentrerait dans le cadre de nos grosses ré- 
coltes ; on ne pourrait plus dire d'eile qu'elle n'a pas d'analogues dans notre 
histoire, car nous en avons eu une au moins qui lui est supérieure, la fa- 
meuse récolte de 1875, avec ses 84 millions d'hectolitres. » 

En 1875, nous apprend P. Gervais, le vignoble francais comptait 2 mil- 
lions 421.247 hectares plantés (l'Algérie vinicole n'existait pas encore), qui 
produisaient 83.836.000 hectolitres, soit, en moyenne, 35 hectolitres par 
hectare. 

En 1934, le vignoble métropolitain couvrait 1.478.889 hectares et pro- 
duisait 75.143.622 hectolitres, soit une moyenne de 50 hectolitres 5 par 
hectare ; la superficie se trouvait ainsi réduite d'un million d'hectares. alors 
que l'augmentation du rendement à l'hectare atteignait 15 hectolitres, 
suite manifeste du nouveau mode d'établissement de la Vigne, du greffage 
sur racines américaines, d'un encépagement différent, de méthodes cultu- 
rales propres à accroitre la production. 

La récolte des vins, en 1934, y compris celle de l'Algérie, dépassait en 
abondance tout ce que l'on pouvait imaginer, et l'histoire de notre viticul- 
ture, qui relate cependant tant de grosses récoltes, n'en contient aucune 
qui égale celle-ci, dont le total a excédé 97 millions d'hectolitres, record 
dans la surproduction dont les conséquences ont déchainé une crise des plus 
graves à la solution de laquelle il importe de remédier. 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 93 


Dans une conférence qu'il fit au Groupe Agro-Alimentation,le 9 no- 
vembre 1934, Lucien Semichon, membre de l'Académie d'Agriculture, traita 
de L'Industrie du vin (Bulletin n° 2 du Centre d'Etudes économiques de 
l’ Alimentation). Il en ressort que la crise viticole actuelle n'est pas tant 
une crise de surproduction qu'une crise de sous-consommation, due sur- 
tout à un manque de qualité du produit. Pour que la consommation 
reprenne, conclua-t-il, il faut s'attacher à produire de la qualité, donner 
aux consommateurs un vin titrant au minimum 10% et poursuivre impi- 
toyablement les fraudeurs. 


D'aprés le Journal officiel du 21 décembre 1935, la récolte des vins a 
été en 1935, en hectolitres : 


¡MA A tum Mom Tees 73.037.491 
ANCONA o e uut s NS 18.910.047 
AJL taba e nee M es. 91.947.538 
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CIDRE 


Les historiens de la haute antiquité parlent de la Pomme comme d'un 
fruit ayant toute la prédilection des anciens peuples. Elle était, nous dit-on, 
le fruit défendu de l'Arbre de la Science du bien et du mal, qu'Eve mangea 
dans le Paradis terrestre. 

Ce nom de Pomme, appliqué à un fruit connu dés la naissance de l'huma- 
nité et sur la nature duquel on a beaucoup discuté hypothétiquement, a 
été généralement admis par la tradition populaire comme se rapportant 
à la Pomme proprement dite. 

Il convient de remarquer que le nom de Malus, qui désigne scientifique- 
ment aujourd'hui le Pommier, était donné anciennement aux fruits char- 
nus, sphériques. de moyenne grosseur : aux oranges, aux citrons, aux 
péches, aux abricots, aux grenades, etc. Les Grecs employaient plus par- 
ticulierement les noms de mela et melon pour le Pommier et son fruit. 


Le Pommier commun se présente de nos jours à l'état sauvage dans 
toute l'Europe (à l'exception de l'extréme Nord), ainsi que dans l'Anatolie, 
le midi du Caucase et la province persane de Ghilan, d’après Nyman, Lede- 
bour, Boissier et Decaisne. Selon Boissier (Flora. orientalis), Bourgeau en 
a vu une petite forét pres de Trébizonde. Il existe, avec les apparences 
d'une plante sauvage, dans les montagnes du nord-ouest de l'Inde, sui- 
vant Hooker (Flora of British India). Mais il n'est signalé ni en Sibérie, ni 
en Mongolie, ni au Japon. Pour de Candolle (Origine des plantes cultivées) 
c'est la région comprise entre Trébizonde et la province de Ghilan (Perse), 
qu'il faut considérer comme celle où le Pommier a été trouvé, en Orient, 
avec l'aspect le plus indigene. La forme sauvage qu'on y rencontre a les 
feuilles laineuses en dessous ; son fruit est doux, à pédoncule court, carac- 
téres qui correspondent bien à ceux du Malus communis de France décrit 
par Boreau. 


On ne connaît pas de nom sanscrit pour le Pommier, et Adolphe Pictet, 
dans son livre Origines indo-européennes, dit que le mot seba servant à le 
nommer dans l'Inde, provient d'un terme persan plus ancien, ce qui auto- 
rise à présumer que sa culture, actuellement fréquente dans le Cachemire, 
le Thibet, surtout dans le nord-ouest et le centre de l'Inde, est plus an- 
cienne. Le Pommier n'était probablement connu que des Aryas occiden- 
taux, selon de Candolle. 


Les habitants des « terramare » de Parme, et ceux des palafittes des lacs 
de Lombardie, de Savoie et de Suisse, faisaient grand usage des Pommes. 
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Ils les coupaient en long et les conservaient desséchées comme provisions 
pour l'hiver. Les échantillons retrouvés sont souvent carbonisés à la suite 
d'incendies, mais on reconnait d'autant mieux alors la structure interne 
du fruit. C'est l'observation de ces détails qui a permis à Heer (Pfahlbau- 
ten, p. 24) de distinguer deux variétés dans les Pommes des lacustres 
suisses d'une époque où ils n'avaient pas de métaux : les unes petites, me- 
surant de 15 à 24 mm. de longueur sur 18 à 25 mm. de largeur (à l'état 
séché et carbonisé); les plus grosses ayant de 29 à 32 mm. de longueur 
sur 32 à 36 mm. de largeur (séchées, mais non carbonisées). Ces dernières 
répondent à une variété de Pomme des vergers de la Suisse allemande ap- 
pelée aujourd'hui Campaner. 

Les petites Pommes des lacustres étaient-elles sauvages ? Leur abon- 
dance dans les provisions peut en faire douter. 

Ces constatations aménent à regarder comme préhistorique l'existence 
du Pommier en Europe, à l'état sauvage et à l'état cultivé. 


Le défaut de communications avec l'Ásie avant les invasions aryennes, 
fait supposer que cet arbre était aussi indigéne en Europe que dans l'Ana- 
tolie, le midi du Caucase et la Perse septentrionale, et que sa culture a 
commencé partout dans un temps reculé. 

Le Pommier est au nombre des arbres que plantaient les peuples de notre 
antiquité classique. En Egvpte, on le voyait dans les jardins du Delta, de 
Rhamsès II, et Rhamsés III en offrait les fruits, en quantité considérable, 
aux prétres de Thébes, pour leurs offrandes quotidiennes. 


Les Latins ont étendu le sens générique du terme Pomum à la classe 
entière des fruits, ce que nous faisons nous-mêmes en appelant Pomologie 
la science qui leur est consacrée. De là vient aussi le nom de Pomone, déesse 
des vergers, qu'on représentait tenant des Pommes à la main et portant. 
dans les plis de sa tunique, des branches de Pommier chargées de fruits. 
Le Cantique des Cantiques (II, 3) met cet arbre au premier rang de ceux 
qui donnent des fruits doux à la bouche (Bourdeau, Conquéte du Monde 
végétal, p. 47). 

Les Romains cultivaient le Pommier comme étant l'un de leurs arbres 
fruitiers préférés. 

Pline (Historia naturalis, XV, p. 15), en cite vingt variétés, dont plu- 
sieurs avaient pour noms ceux d'illustres patriciens ` Pommes manlienne, 
claudienne, appienne, etc. 


Olivier de Serres, dans son Théátre d' Agriculture (VI, 26), faisait. con- 
naitre quarante-six variétés de Pommes de table ; mais un siecle plus tard, 
sous Louis XIV, La Quintinve déclarait « qu'apres en avoir fait la plus 
exacte recherche », il n'avait pu en découvrir que vingt-cinq, dont sept 
seulement avaient un réel mérite (Instructions pour les jardins fruitiers, 


1690). 
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La culture du Pommier á cidre,en France, semble remonter jusqu'au 
ve siècle. La loi salique parle de plants de Pommiers. 

Certains auteurs prétendent qu'elle ne fut introduite en Normandie 
qu'au xvi? siècle, par Marin Onfroy de Bréville, qui aurait apporté les pre- 
miéres greffes de Biscaye. Peut-étre introduisit-il des variétés nouvelles 
pour cette partie de notre pays, mais il est absolument sür, non seulement 
que le Pommier s'y trouvait déjà, mais qu'on préparait de son fruit une 
boisson désignée sous le nom de cidre. D'aprés la chronique, il en fut servi 
sur la table de Sainte Radegonde (vi? siècle). En 1100, les chanoines de 
Saint-Evroul étaient autorisés, par Guillaume de Mortain, à prélever la 
dime du cidre de Barneville (Etude sur la condition de la classe agricole en 
Normandie, par Delisle). 

Et Pluquet (Essai historique sur Bayeux), rapporte que Raoul Tortaire, 
moine et poete de la fin du xr? siècle, étant entré dans un cabaret de Bayeux 
pour y boire du vin, se vit présenter du cidre si détestable qu'il crut qu'on 
avait voulu l'empoisonner. 

D'ailleurs, dés le vg siècle, la culture du Pommier fut perfectionnée en 
Normandie par le duc Richard, qui y avait introduit une variété supérieure 
à celles qu'on connaissait auparavant (Henri Leclerc, Les Fruits de France, 
Paris, 1927, p. 109). 

Quelles étaient les variétés cultivées à cette époque lointaine ? Quelle 
en était la qualité ? Nous l'ignorons complètement. 

Le plus ancien ouvrage que l'on puisse citer comme donnant quelques 
précisions à ce sujet ne remonte qu'à l'an 1589. Il est dà à Julien le Paul- 
mier et a pour titre : Traité du vin et du sidre (Caen, 1589). Il existait alors 
un certain nombre de variétés,et l'auteur s'exprime ainsi avant d'entrepren- 
dre son chapitre VIII : « Je ne m'arresteray à descrire partie des ordres des 
Pommes süres, dont le nombre est quasi incompréhensible, aussi bien que 
des douces, tant nature s'est délectée en la variété de ce fait. C'est assez 
de la différence des sidres, tirée de la diversité des Pommes. » 

D’après lui, le Cotentin aurait été le berceau des variétés à cidre, comme 
il cherche à l'établir à diverses reprises dans le chapitre VIII. « Doux-au- 
vesques, dit-il notamment, et grand nombre d'autres bonnes Pommes à 
sidre, se trouvent en Costentin, entre lesquelles on fait grand cas des ordres 
suyvantes, à Monterveil, qui est à trois lieues de Saint-Lô. Voici ces noms : 
De Soucy, Cheealier, Avoyne, Feine, Jean-Almy, Doux-Bel-Heur, Saint- 
Gilles, Rouget, Oger, Confinette, Becquet, Pomme-Cire, Turbet, Aigre-Bel- 
Heur (ou Sur-Bel-Heur) ». 

Il en mentionne d'autres encore ; tout compte fait, 11 examine, souvent 
trés sommairement, quatre-vingt-deux variétés dont une douzaine à peine 
ont été conservées jusqu'à nous. 

Julien le Paulmier peut étre considéré comme le Pére de la Pomologie 
francaise. Mais quel chemin parcouru depuis l'époque ou il vivait ! 

Dans son précieux livre, L’ Art de reconnaître les fruits de pressoir (Paris, 
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1893), Truelle décrit plus de 360 variétés de Pommes à cidre, en négligeant 
celles qui sont de qualité inférieure. 


Le genre Malus ou Pommier, est rattaché au genre Pirus par 
beaucoup de botanistes. Il appartient à la famille des Rosacées, tribu des 
Pomées. 

Certains caractères invoqués autrefois pour distinguer les Malus des 
Pirus ont perdu leur valeur, tels ceux de porter des fruits ombiliqués aux 
deux bouts et globuleux, qui étaient considérés comme particuliers aux 
Malus. 

On connait maintenant des pommes ayant la forme de poires et des 
poires ressemblant à des pommes. 

I] est cependant possible de distinguer ces deux sortes de fruits par la 
simple dégustation et par l'étude de leur tissu. L'examen anatomique 
montre, en effet, que la partie charnue (mésocarpe) d'une Pomme est tou- 
jours formée d'un tissu homogéne, alors que, dans les poires comme dans 
les coings et les néfles, on voit, à cóté de grandes cellules molles, des cel- 
lules scléreuses qui constituent les grumeaux, si abondants chez certaines 
poires dites « pierreuses », mais toujours plus ou moins nombreuses dans 
toutes les espèces et variétés de Pirus vrais. 


Le genre Malus comprend une quarantaine d'espéces, la plupart origi- 
naires de la partie septentrionale de l'Ancien Continent ; un petit nombre 
sont propres à l'Amérique du Nord, mais quelques-unes d'entre elles seu- 
lement sont cultivées pour leur fruit, comestible à des degrés divers ou 
utilisé pour la fabrication du cidre. 


Le M. acerba Mérat (M. silvestris Miller, Pirus acerba De Candolle), 
Pommier sauvage ou Pommier à fruits acides vit à l'état sauvage dans 
toute l'Europe tempérée. 

On le trouve cà et là, dans les haies et les bois des diverses parties de la 
France ; mais il est rare dans la région méditerranéenne. 

C'est un petit arbre ne dépassant guère 10 m. de hauteur, à rameaux 
gréles, épineux ; à feuilles ovales-acuminées, dentées-crénelées, glabres sur 
les deux faces à l'état adulte ; à fruit globuleux, petit, de 2 à 2 cm. 1/2 de 
diamètre, trés acerbe, quelquefois employé pour faire du cidre ou du vi- 
naigre. 

Bon nombre d'auteurs regardent cette espéce comme étant le type ori- 
ginel des Pommiers à cidre à fruits acides. 


Le M. communis De Candolle (M. dasyphylla Borkhausen, Pirus 
Malus Linné). Pommier commun (fig. 33) croit à l'état sauvage ou sub- 


E. B., XVII 7 
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spontané dans les haies, au bord des champs et des bois, dans presque toute 
la France ; dans toute l'Europe, à l'exception de l'extréme Nord ; dans la 
région pontique, le Caucase et la Perse. 

I] se distingue du M. acerba par ses rameaux plus gros, inermes au lieu 
d'étre épineux ; par les feuilles, ovales, non acuminées, grises, tomenteuses 
à la face inférieure à l'état adulte au lieu d'étre glabres ; par le pétiole une 
fois plus court que le limbe au lieu d'étre deux fois plus court ; par le fruit 


Fic. 33. — Pommier commun (Malus communis). 


plus gros (2 cm. 1/2 à 3 cm. de diamétre), de saveur douceátre à la maturité 
au lieu d'étre acerbe. 

C'est de cette espéce que seraient dérivés la plupart des Pommiers 
à fruit de table; mais il est probable que plusieurs races sont d'origine 
hybride et résultent du croisement du M. communis avec d'autres 
espèces. 

Le M. communis comprend deux formes botaniques principales, que 
certains auteurs considèrent comme espèces distinctes : les Pommiers 
Paradis et Doucin. 


Le Pommier Paradis ou simplement Paradis (Malus pumila Miller, 
M. paradisiaca Medikus, M. praecox Borkhausen, Pirus pumila K. Koch), 
a une origine inconnue mais ancienne, car l'AÁbbé Legendre en citait déjà 
l'emploi, comme porte-greffe, en 1652 (Revue horticole, 1885, p. 442). C'est 
un arbrisseau buissonnant, à rameaux gréles, lisses et brunátres à l'état 
adulte ; à fruit déprimé aux deux extrémités, plus haut que large, relevé 
de cótes peu marquées, à peau blanche, comme vernissée; à chair trés 
douce. 

Le Pommier Paradis est produit en grand dans les pépinières et utilisé 
comme porte-greffe pour les formes naines de Pommiers (cordons, 
vases, etc.) à cultiver en sols fertiles. 
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Carriére décrivit sous le nom de Paradis jaune (Revue horticole, 1879, 
p. 436 ; 1882, p. 138 et 1885, p. 64), une variété obtenue pour la premiére 
fois par Dieudonné, pépiniériste à Metz. L'arbre est plus vigoureux, à végé- 
tation prolongée, continue, ce qui permet de le greffer trés tard, chose 
impossible avec le Paradis ordinaire. 

Carriére décrivit également dans la Revue horticole (1885, p. 64), une 
forme de Paradis d'origine ignorée, qu'il appela Paradis anglais parce qu'elle 
fut introduite d'Angleterre en France. Les avis sont partagés quant à ses 
mérites comme porte-greffe. 


Le Pommier doucin ou Doucin (Malus gallica Hort., M. pusilla Hort.) 
[ Carrière, Flore des serres et des jardins, XIII, p. 70 ; Mouillefert, Traité des 
arbres et arbrisseauz, I, 517 J, aurait été trouvé dans un semis, vers le milieu 
du xvii siècle, d’après Loiseleur-Deslonchamps. 

L'arbre est vigoureux, peu ramifié, à rameaux trés tomenteux dans le 
jeune áge; à feuilles ovales ou presque obovales. Le fruit, déprimé, plus 
large que haut, sans cótes, a la peau vert foncé, un peu tachetée de bru- 
nátre, et la chair de saveur relevée, agréable. 

Ce Pommier a une racine pivotante et longue; on le multiplie par mar- 
cottes et par boutures, et il est recherché comme porte-greffe pour les 
Pommiers à cultiver en demi-tiges (vases, pyramides, etc.), dans les terres 
de bonne qualité. 


Le Malus prunifolia Borkhausen (Pirus prunifolia Willdenow, P. hy- 
brida Loiseleur), est un arbre de 6 à 10 m. de hauteur, que l'on a cru ori- 
ginaire de la Sibérie, oü il n'a jamais été trouvé à l'état sauvage. On peut 
le considérer comme une plante horticole ayant pour ancêtres les Malus 
communis et baccata croisés entre eux. 

On le cultive comme arbre d'ornement, ses fleurs étant grandes et d'un 
bel effet. Son fruit a la forme et le volume d'une grosse cerise ; il est jaune, 
lavé de rouge sur la partie exposée au soleil, et couronné par le limbe cali- 
cinal ; la chair en est blanc jaunátre, acide ; blet, il a le goút de la néfle. 

C'est à cette sorte de Pommier que se rattachent les « Crabs », petites 
Pommes en honneur aux Etats-Unis, mais qui, en France, ne sont recherchées 
qu'au titre de fruits d'ornement. 

On pense aussi que cet arbre et les espéces voisines qui ont la Sibérie 
pour patrie, ont donné naissance à la plupart des variétés de Pommes russes, 
dont quelques-unes sont trés estimées. 


Le M. astracanica Dumont de Courset (M. Fontanestana Spach), tres 
voisin du M. prunifolia, s'en distingue par ses feuilles presque glabres sur 
les deux faces à l'état adulte, au lieu d'étre pubescentes en dessous, aux 
nervures et à la côte ; les fleurs, plus grandes, s'épanouissent une quin- 
zaine de jours plus tard dans la région de Paris ; le fruit, ovoide-globuleux, 
ordinairement plus gros à la base qu'au sommet, est acide mais cependant 
de saveur agréable. 
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Cet arbre, indiqué comme originaire de la Sibérie, n'a jamais été ren- 
contré à l'état sauvage. Il parait être un hybride ayant pour parents les 
Malus communis et prunifolta. 


Le M. baccata Borkhausen (Pirus baccata Linné),de l'Himalaya, de la 
Chine et de la Sibérie, est un petit arbre de 3 à 5 m. de hauteur, à feuilles 
ovales-lancéolées, longuement pétiolées, glabres sur les deux faces et glau- 
cescentes en dessous. Les fleurs, d'environ 2 cm. de diamétre, ont les pé- 
tales blancs en dessus et rouge pále en dessous. Les fruits, du volume d'une 
grosse cerise, sont jaunes, rouges du cóté ensoleillé ; à chair blanc jaunátre, 
acide. Ils blettissent rapidement. 

Ce Pommier est trés ornemental par ses fleurs au printemps, et par ses 
fruits à l'automne. Il en existe une variété à fleurs doubles. 

Il résiste aux attaques du puceron lanigére et, pour cette raison, peut 
servir de porte-greffe. 

Croisée avec le M. prunifolia, cette espece aurait produit le M. cerasifera 
Spach, arbre trés ornemental, à feuilles pubescentes en dessous, sur les 
nervures ; à fruit carmin violacé, ayant la chair jaune verdátre, parfois 
un peu rougeátre, de saveur à la fois acide et sucrée. Ces fruits blettissent 
comme les néfles dont ils rappellent alors le goút. 

Ce Pommier résiste au puceron lanigére et peut étre utilisé comme porte- 
greffe. C'est aussi l'un de nos plus jolis arbres d'ornement. 


Le M. coronaria Miller (Pirus coronaria Linné), de l'Amérique septen- 
trionale, introduit au Jardin du Roi (Muséum national d'Histoire naturelle 
de Paris) vers 1724, est un petit arbre de 5 à 8 m. de hauteur, à feuilles 
souvent trilobées, coriaces, luisantes en dessus ; à fleurs petites, roses, odo- 
rantes; à fruit cérasiforme, dont les divisions calicinales persistantes sont 
trés réduites. Ce fruit, de couleur verte, a la chair jaune verdátre, astrin- 
gente et acide. 


A cóté de cette espéce se place le M. iosensis Bailey, qui croit dans les 
mémes régions (Minnesota, Illinois, Iowa, Missouri, Kansas) et qui se dis- 
tingue d'elle surtout par ses feuilles plus étroites, plus coriaces, ainsi que 
par son fruit moins longuement pédonculé. 

C'est du croisement des Malus iosensis et communis qu'est né le Pom- 
mier Soulard (Malus Soulardi Bailey), décrit en 1869 dans le Bulletin de la 
Société d’ Horticulture de l’Illinous. 

C'est le premier en date d'une nouvelle race de Pommiers, connus et 
appréciés aux Etats-Unis sous le nom de « Crabs améliorés ». 

Les Crabs ou Pommters à petits fruits sont recherchés en Amérique à 
cause de leur production abondante, et leur amélioration se poursuit sans 
cesse. Certaines variétés ont le fruit juteux, trés sucré, pouvant étre mangé 
cru ou cuit ; d'autres donnent un bon cidre et une bonne eau-de-vie. Cer- 
taines d'entre elles seraient particulierement résistantes aux basses tem- 
pératures ou plus ou moins réfractaires au puceron lanigere. 
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La Pomme [Allemand : Apfel; anglais : Apple ; italien : Mela, Pomo; 
espagnol : Munzana, Pomo], tient une grande place dans l'économie do- 
mestique comme fruit à couteau, comme fruit cuit, en pátisserie, etc. ; 
elle est l'objet d'une importante consommation, ainsi que nous l'avons vu 
dans le tome II de cet ouvrage. 

Ici, nous n'avons à envisager le Pommier qu'au titre de producteur 
de cidre. Nos vergers de France en possèdent de très nombreuses variétés. 

Comment ces variétés se sont-elles créées ? 

Comment leur nombre a-t-il pu s'accroitre de maniére si considérable 
depuis la fin du xvi? siècle, où Julien Le Paulmier en mentionnait quatre- 
vingt-deux, chiffre qui lui semblait « quasi-incompréhensible » ? 

Ce qui s'est passé pour le Pommier, nous l'avons déjà dit dansle volume 
des Plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges consacré 
aux fruits. 

L'amélioration se fit d'abord lentement, les premiers cultivateurs ne 
possédant que des plantes sauvages, par conséquent peu aptes à se modi- 
fier, et cela d'autant moins s'il s'agissait d'espéces sans congénères dans leur 
voisinage. 

Plus tard, lorsque les moyens de communication permirent l'apport 
d'autres espéces ou de formes nées en d'autres milieux, des croisements se 
produisirent et l'attention fut appelée sur leur descendance, quand appa- 
rurent des caractéres d'utilité pratique, tels que fertilité plus grande, ou 
meilleure qualité des produits. 

Il y a tant de variétés de Pommiers à cidre, aujourd'hui, que le choix de 
celles qu'il convient de propager pour des mérites divers n'est pas facile. 
Nous y reviendrons. 


Les Pommiers cultivés sont des arbres inermes ou épineux, de dimensions 
variables, mais n'excédant guére 10 m. de hauteur, à cime généralement 
arrondie et souvent plus large que haute. Les feuilles sont caduques, simples, 
incisées ou dentelées,de forme ovale ou obovale, plus ou moins acuminées, 
plus ou moins cotonneuses sur les deux faces dans le jeune áge, puis deve- 
nant glabres à la face supérieure à l'état adulte. 

Les fleurs, disposées en cymes ombelliformes, sont plus ou moins grandes, 
de couleur variant du rose vif au blanc pur, parfois odorantes. Le tube 
calicinal, soudé avec l'ovaire qui est infére, est divisé au sommet en cinq 
lobes persistants ou caduques. Les pétales, également au nombre de cinq, 
sont étalés, glabres ou un peu laineux à la base. Les étamines (vingt envi- 
ron), ont les filets connivents inférieurement et divergents dans leur partie 
supérieure, et les anthéres de couleur pále ou jaunes. L'ovaire, infére, soudé 
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avec le tube du calice, est à cinq loges contenant chacune deux ovules ; il 
est surmonté de cinq styles soudés entre eux plus ou moins haut, et laineux 
à la base. Le fruit, ordinairement ombiliqué à la base et au sommet, peut 
étre trés petit et ne pas peser plus de 35 gr., alors qu'il atteint et dépasse 
méme 100 gr. dans certaines variétés et souvent beaucoup plus chez les 
Pommes à couteau : Reinette du Canada, Calville, etc. Il est presque tou- 
jours de forme arrondie-aplatie dans les variétés de Pommes à cidre, très 
rarement conique. Sa couleur varie du rouge au roux, au jaune et au ver- 
dátre. L'œil, ou partie du calice qui persiste au sommet du fruit (dans une 
petite cavité), peut étre petit ou grand, plus ou moins enfoncé dans l'axe 
du fruit : ouvert si les sépales sont réfléchis ou étalés; entr'ouvert s'ils sont 
dressés ; fermé s'ils sont connivents. C'est de la région qui entoure Tee 
(ou pourtour oculaire) que naissent les mamelons et les cótes de certains 
fruits. 

Le pédoncule, long ou court, mince ou gros, ligneux ou charnu, glabre 
ou tomenteux, s'insére dans une cavité (ou ombilic) irréguliére, évasée ou 
fissurée, ou réguliére et infundibuliforme. 

On sait que la Pomme est constituée par un épiderme (ou épicarpe); 
un mésocarpe (ou sarcocarpe) qui est la chair succulente, douce, amére, 
sucrée ou acidulée, tendre ou dure, juteuse ou séche. 

Au centre du fruit, les cinq loges sont revétues chacune d'une membrane 
parcheminée ou cartilagineuse qui correspond à l'endocarpe; chaque loge 
renferme généralement deux pépins, parfois un seul par avortement de 
l'un des ovules. Il arrive aussi que certains fruits soient aspermes. 
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Le premier auteur qui ait donné une classification rationnelle des Pommes 
à cidre, avec une description scientifique des variétés, permettant leur 
identification, est Truelle, dans son livre LI Art de reconnaître les fruits de 
Pressoir (Paris, 1893). 

I] expose, dans le tableau suivant, les caractéres généraux des fruits. 


CARACTERES EXTÉRIEURS 
A. DOMINANTS : 
Coloration : Rouge, rouge verdátre. Jaune, jaune verdátre, jaune-roux. 
Roux. 
Volume : Trés petit (pesant moins de 25 gr.) ; petit (de 26 à 40 gr.); moyen 
(de 41 à 55 gr.) ; gros (de 55 à 70 gr.) ; trés gros (à partir de 71 gr.). 
Forme : Plate, pomiforme, sphérique, conique, piriforme, cylindrique, 
mixte. 
B. SECONDAIRES : 


Base : Plus développée, plus large que le sommet, plate. Plus étroite que 
le sommet, arrondie, convexe. 


(Eil : Fermé, ouvert. Petit, gros. 
Pédoneule : Mince, gros, caronculaire. Court, long. 


CARACTERES INTÉRIEURS 
1. ANATOMIQUES : 
(Eil : Ne descendant pas. Descendant profondément. 


Cœur : Petit, moyen, large. Symétrique, irrégulier. Se terminant à angle 
droit, obliquement, en ovale, de facons diverses. 


Pulpe : Tendre, dure, juteuse, séche. 
Saveur : Douce, amére, acide, plus ou moins parfumée. 


CARACTERES APPROCHÉS 


Maturation : Ire 28, 3? saisons. 
Dissémination : Espèces locales, régionales, fondamentales. 


En ce qui concerne le coloris, il faut admettre une certaine élasticité 
dans les groupes établis par Truelle, la coloration étant sujette à varier 
selon les influences climatériques, la position des fruits sur l'arbre, celle 
que l'arbre occupe dans le verger, la nature du sol. 

Il résulte des nombreuses observations de ce distingué pomologue, que 
les variétés à fruits rouges sont les plus répandues dans les vergers. En 
2me rang sont les fruits jaunes; en 3me, les jaunes verdátres; en 4me les 
rouges verdâtres ; enfin en 5me, et peu nombreux, les fruits roux. Mais il 
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est rare que la coloration soit pure de tout mélange, le fond pouvant 
être teinté de nuances ou de stries de couleur différente. 

Quant à la forme, il n'en existerait qu'une pour les Pommes à cidre : 
la forme plate. Seules, trois ou quatre variétés y dérogent et sont plus ou 
moins coniques. Mais il arrive que la méme variété porte les deux formes. 

Cette instabilité des caractéres fait que l'identification des Pommes à 
cidre est malaisée. Elle exige l'examen de plusieurs fruits choisis sur le 
méme arbre, parmi les plus gros, les moyens et les plus petits, et montrant 
les différences les plus marquées au point de vue de la couleur, de la forme 
et du degré de maturité. 


Il est impossible d'entreprendre ici la description de toutes les variétés 
citées dans l'ouvrage de Truelle, auquel on peut se reporter. Nous nous 
contenterons de signaler celles qui sont considérées comme les plus im- 
portantes, avec leurs particularités essentielles. 


Ire CLASSE (FRUITS ROUGES ou d'une couleur où domine le 
rouge). 


1* groupe (Fruits trés petits el plats). 

Pommes d'avril. N'est múre pour le brassage qu'en mars et sou- 
vent en avril, ce qui lui a valu son nom. C'est une bonne variété, cultivée 
dans l'arrondissement de Pont-Lévéque (Pays d'Auge). Le poids de ce 
fruit ne dépasse pas 25 gr. 


Dans le 2"? groupe (Fruits petits pesant de 26 à 40 el 
{re CATÉGORIE (Fruits plats). 


Jamette. — Bonne variété, cultivée en Bretagne (Ille-et Vilaine et Mor- 
bihan). Fruit múrissant en 3m saison (fin décembre ou janvier). 


Jarni. — Très bonne variété, cultivée dans la région d'Avranches 
(Manche), à fruit mürissant en 2me saison (novembre), tantôt obconique, 
tantót plat, jaune, lavé, plaqué ou vergeté de carmin ; à chair blanc jau- 
nátre, douce, trés parfumée, à jus peu abondant, trés coloré. L'analyse 
moyenne, rapportée à un litre de jus,est la suivante: Densité: 1.089; Sucre 
total: 177 gr.; Tanin : 3 gr. 18; Matiéres pectiques et albuminoides : 19 gr. ; 
Acidité : 2 gr. 02. 


26 CATÉGORIE (Forme plate et obconique) : 

Cimetière [Synonyme : Cimetière de Blangy] (fig. 34). — Très bonne 
variété dont le fruit múrit en 2€ saison (fin octobre ou commencement de 
novembre). I] est ovoide ou plat, lavé et pointillé de rouge et de gris 
roux; à chair blanche, ferme, douce, légèrement amère, et à jus très coloré. 
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L'analyse moyenne rapportée à un litre de jus est la suivante : Densité : 
1.051; Sucre total : 114.671; Tanin : 2.160; Matiéres pectiques et albu- 
minoides : 6.010 ; Acidité : 0,822 (Truelle, Atlas, p. 20 fig. 10). 


Fic. 34. — Pomme Cuneltére. 


3"* groupe (Fruits moyens pesant de 41 à 55 gr.). 
Catégorie des fruits plats : 


Argile nouvelle, variété d'élite, à fruit de 2"? saison pour le brassage, c’est- 
à-dire mûre en novembre. C’est une Pomme plate, mamelonnée, irrégulière ; 
à oeil petit, fermé ; pédoncule court et trés mince. L'épiderme est rugueux, 
lavé et plaqué de rouge, avec des hachures gris-roux pále. La pulpe est 
ferme, d'un blanc jaunátre, douce et parfumée. Le jus est trés coloré. 
L'analyse moyenne rapportée à un litre de jus est la suivante : Densité : 
1.131 ; Sucre total : 261 gr. ; Tanin : 2 gr. 14 ; Matiéres pectiques et albu- 
minoides : 22 gr. 30 ; Acidité : 3 gr. 30. 

Originaire de la Seine-Inférieure, cette variété est appelée à jouer un 
grand róle en cidrerie, d'aprés Truelle. (1) 


Reine des Pommes [Synonyme : Doux-Geslin] (fig. 35), est aussi l'une 
des meilleures de cette catégorie. Elle est utilisable au brassage en 2me ou 
mieux en 205 saison (décembre). Elle se conserve bien. C'est un fruit plat, 
déprimé d'un côté, mamelonné, presque pentagonal; à œil assez gros, clos ; 
à pédoncule trés court, gros, dans une dépression plutót large, assez pro- 
fonde; à épiderme mi-lisse, mi-rugueux, presque uniformément rouge. 
La pulpe est blanche, ferme, trés amére et trés parfumée, à jus coloré. 
Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.082; Sucre total : 
167 gr. 308; Tanin : 5 gr. 125; Matiéres pectiques et, albuminoides : 8 gr. 533; 
Acidité : O gr. 845. 

La Retne des Pommes, spéciale à la Bretagne, est appelée à prendre une 


(1) Les figures données ici ont été exécutées d’après l'ouvrage de Truelle, 
Atlas des meilleures variétés de fruits à cidre. Paris, 1896. 
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place de premier ordre dans les vergers. Elle est d'origine récente. (Truelle, 
Atlas, p. 71.) 


Fic. 35. — Reine des Pommes. 


Marin Oníroy (fig. 36) nommée aussi Marie Aufray, Hamelet, Dameret, 
Omelette, Roquet, est l'une des Pommes les plus anciennes et les meilleures. 
Elle existe dans tous les départements producteurs de cidre. De conser- 
vation très longue et facile, on l'utilise au brassage en 3m* saison (janvier). 

Le fruit est irrégulier, oblique, à ceil petit, fermé, dans une cavité étroite, 
profonde, pourvue de 7 à 8 nodosités prolongées en autant de mamelons 
se terminant souvent à la base du fruit. Le pédoncule est court, assez oros. 


Fre 36 — Pomme Marin Onfroy. 


presque toujours inséré dans une cavité qu'il remplit aux trois quarts. 
L'épiderme est, galeux, fortement lavé et vergeté de rouge carmin, alter- 
nant avec des bandes jaunes. La pulpe est d'un blanc jaunâtre, ferme, 
douce, parfumée, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.078 ; Sucre 
total : 171 gr. 044 ; Tanin : 2 gr. 440 ; Matières pectiques et albuminoides : 


16 gr. 900 ; Acidité : 1 gr. 739. (Voir Truelle, Atlas des meilleures variétés de 
fruits à cidre, p. 60.) 
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Binet rouge (fig. 37), particuliére à l'Eure et à la Seine-Inférieure, de- 
viendra également fondamentale dans les vergers, d'aprés Truelle. Elle est 
múre pour le brassage en 2me et 3me saison (décembre). 

C'est un fruit régulier, plat, mamelonné ; à ceil moyen, entr'ouvert ou 
fermé, à sépales connivents, dans une cavité profonde, large, entourée de 


Fic. 37. — Pomme Binet rouge. 


petites nodosités se prolongeant parfois en mamelons, dont quelques-uns 
descendent jusqu'à la base du fruit. Le pédoncule, trés court, de grosseur 
moyenne, est inclus dans une cavité étroite et profonde. L'épiderme est 
lisse, jaune légérement nuancé de vert, plaqué et vergeté de carmin sur 
plus de la moitié du fruit, et faiblement pointillé de gris roux. La pulpe est 
ferme, blanche, douce, parfumée, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.075 ; Sucre 
total : 176 gr. ; Tanin : 1 gr. 914; Matières pectiques et albuminoides : 
18 gr. ; Acidité : 1 gr. 260 (Truelle, Atlas, p. 13). 


Doux-Normandie (fig. 38), de la Sarthe, est voisine de la Pomme Binet 
rouge. C'est un fruit plat, mais quelquefois un peu cylindrique. L'ceil, assez 


V 


Fic. 38. — Pomme Doux- Normandie. 


gros et fermé, est situé dans une cavité étroite, peu profonde, entourée de 
quelques trés petites nodosités qui ne se prolongent pas au delà. Le pédon- 
cule, de longueur variable et de grosseur moyenne, est inséré dans une cavité 
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régulière, étroite et peu profonde. L'épiderme mi-lisse, mi-rugueux, est 
lavé, plaqué et surtout vergeté de carmin sur les trois quarts du fruit, poin- 
tillé de gris-roux, ou de marbrures trés étendues. La pulpe, trés ferme, est 
d'un blanc jaunátre, douce, parfumée, à jus trés coloré. 

C'est une excellente Pomme à cidre, que l'on récolte dans les premiers 
jours de novembre, mais qui peut se garder trés longtemps. 

L'analyse moyenne rapportée à un litre de jus est la suivante : Densité 
1.077; Sucre total : 166 gr. 664; Tanin : O gr. 761 ; Matières pectiques et 
albuminoides : 5 gr. ; Acidité, toujours évaluée en jacide sulfurique mono- 
hydraté : 1 gr. 07. (Truelle, Atlas des meilleures vartétés de fruits à cidre, 
p. 25, fig. 12.) 


Douce- Riec, particuliére à la Bretagne et spécialement au département du 
Finistère, est aussi une trés bonne variété. Sa maturité pour le brassage a 
lieu en 2me saison (octobre, novembre). 

C'est un fruit très plat, peu mamelonné, presque régulier, à œil gros, 
dans une cavité tantót large et profonde, tantót étroite et superficielle, 
entourée de cinq nodosités accusées, mais qui ne se prolongent pas. Le 
pédoncule, court et gros, est inséré dans une cavité généralement large et 
profonde. L'épiderme est lisse, jaune, lavé et vergeté de carmin sur toute 
la surface du fruit, avec des taches trés abondantes. La pulpe est d'un 
blanc jaunátre, presque fondante, fine, douce, parfumée, à jus de colora- 
tion moyenne. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.083; Sucre 
total : 188 gr. ; Tanin : 2 gr. 61 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 12 gr ; 
Acidité : 1 gr. 20. 


Généreuse, du Pays d'Auge, est considérée comme une trés bonne variété, 
mais sujette à devenir cotonneuse. Sa maturité pour le brassage a lieu en 
2me saison (fin octobre ou novembre). 

C'est un fruit plat, mamelonné, parfois cótelé, à ceil trés petit, fermé, 
dans une cavité trés irréguliére renfermant quelques nodosités qui donnent 
naissance à des mamelons. Le pédoncule, tantót long, tantót court, est 
assez gros, dans une cavité irrégulière, fissurée et profonde. L'épiderme 
est lavé, vergeté de rouge sur les trois quarts du fruit. La chair est blanc 
jaunátre, douce, nettement acidulée. 


Meaugris (fig. 39), particuliére au Pays d'Auge, est une ancienne et excel- 
lente Pomme à cidre, dont la maturité pour le brassage a lieu en 3me saison 
(décembre). C'est un fruit irrégulier, un peu déprimé, mamelonné, cótelé, 
à base plus large que le sommet ; à œil gros, fermé, dans une cavité irré- 
guliére, profonde, fissurée, relevée de 6 à 8 nodosités qui se prolongent en 
autant de mamelons descendant jusqu'à la base du fruit. Le pédoncule, 
plutót long, est de grosseur moyenne, dans une cavité évasée, fissurée. 
L'épiderme est aux trois quarts lavé, plaqué, vergeté de carmin. La chair 
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est blanche, ferme, amére, parfumée, à jus trés coloré. Ressemble à s'y 
méprendre à la variété Marin Onfroy ; mais celle-ci a la chair amére. 
Analyse moyenne du jus : Densité : 1.074; Sucre total : 156 gr. 364; 


Fic. 39. — Pomme Meaugris. 


Tann : 5 gr. 275 ; Matières pectiques et albuminoides : 15 gr. 197 ; Acidité : 
1 gr. 404 (Truelle, Atlas, p. 63). 


On peut encore citer dans cette catégorie : 


Doux-Lozon, tres bonne variété, répandue surtout dans le département 
de la Manche; à fruit trés plat, peu mamelonné; à ceil petit ou moyen, fermé, 
dans une cavité peu profonde ; à pédoncule trés court, généralement gros, 
souvent caronculé à son extrémité ; à épiderme mi-lisse, mi-rugueux, lavé 
et vergeté de carmin sur les trois quarts de son étendue, avec des interstices 
de jaune gris et quelques marbrures gris-roux. La chair est blanche, ferme, 
douce, bien parfumée, et à jus de bonne coloration, dont l'analyse moyenne 
est la suivante pour un litre de jus : Densité : 1.075; Sucre total : 176 gr.; 
Tanin : 2 gr. 63; Matières pectiques et albuminoides : 16 gr. ; Acidité : 
U gr. 95. 


Fréquin rouge (appelée aussi Fresquin, Fréchin, Fraiquet), est choisie par 
Truelle, comme fondamentale, constituant le type dun groupement de 
fruits rouges múrissant en Ire et 2me saisons. Un grand nombre de Pommes 
portent ce nom et ne se distinguent que par des caractéres peu importants. 

La Pomme Fréquin rouge se trouve dans tous les départements cidriers. 
Elle est mûre pour la brasserie dans le mois de novembre et se garde bien. 
De forme plate; la base est aplatie et nettement plus développée que le 
sommet, qui est rétréci. L'épiderme est lavé, plaqué, vergeté de rouge. 
La pulpe est ferme, amére, parfumée, à jus coloré. Analyse moyenne par 
rapport à un litre de jus : Densité : 1.064 ; Sucre total : 141 gr. ; Tanin : 
3 gr. 48 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 4 gr. ; Acidité : 1 gr. 10. 

La Pomme Fréquin Lajoie diffère de la précédente par sa forme un peu 
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plus obconique, son coloris beaucoup plus vif et sa saveur moins amére. 
La variété Fréquin doux ne s'en distingue guére que par la saveur de la 
chair, qui est douce, relevée d'une pointe d'amertume. La premiére est 
particuliere à la Seine-Inférieure ; la seconde au département de l'Orne. 
La variété Fréquin tardif, du pays d'Auge, est de qualité médiocre. 


Rosine, de la Seine-Inférieure, est une variété intéressante, dont la pro- 
pagation est désirable et dont l'étude mérite d’être poursuivie, selon Truelle. 
Elle múrit en décembre. Sa chair est band jaunâtre, douce, fine, parfumée, 
à jus assez coloré. 


Rouge-Mulot (ou Saint-Quentin), est trés répandue dans tout le pays 
d'Auge. Sa chair est blanche, douce, fine, juteuse, parfumée, à jus coloré. 
Elle mürit en novembre. 


Saint-Laurent, du pays d'Auge, spécialement de la Seine-Inférieure, 
mérite d’être propagée, d'après Truelle. Elle múrit en octobre ou au com- 
mencement de novembre. Elle diffère de la Pomme Fréquin rouge par une 
forme plus cylindrique. Sa chair, d'un blanc jaunátre, est douce, sucrée et 
parfumée, à jus assez coloré. 


Dans le 3? groupe (Fruits moyens), catégorie des fruits coniques, 
une seule variété est à citer : 

Jumelles, du département de l'Eure, remarquable par son fruit conique, 
rappelant celui de la variété Bouteille. 11 múrit en 2me saison et peut se 
garder jusqu'en 3°. Sa chair est blanc jaunâtre, ferme, douce, agréablement 
acidulée, à jus coloré. 


Dans le 4? groupe (Fruits gros, pesant de 50 à 70 gr.), nous exa- 
minerons successivement la catégorie des Pommes à fruits plats, puis 
celle des variétés à forme conique. 


[Te CATÉGORIE (Fruits plats) : 


Aufriche [Synonyme : Offriche glass] (fig. 40). De tout premier ordre, 
cultivée dans un grand nombre de départements cidriers, où elle tient une 


Fic. 40. — Pomme Aufriche. 
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place importante. La maturité du fruit, pour le brassage, a lieu en 3me saison 
(janvier-février). 

C'est une Pomme trés plate, de forme irréguliére, mamelonnée, à ceil 
étroit, fermé, dans une cavité irréguliére entourée de nodosités ; à pédon- 
cule de longueur et de grosseur moyennes, inséré dans une cavité plutót 
large, peu profonde. L'épiderme est rugueux, rouge foncé, pointillé de 
blanchátre. La chair, d'un blanc verdátre, est dure ou ferme, douce, peu 
juteuse, á jus coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.072 ; Sucre 
total : 160 gr. ; Tanin : 1 gr. 40; Matières pectiques et albuminoides : 
13 gr. ; Acidité évaluée en acide sulfurique monohydraté : O gr. 99. 


Gros Fréquin rouge. Rappelle le Fréquin rouge; mais fruit plus gros, 
plus mamelonné, à base trés aplatie et beaucoup plus large que le sommet, 
et à ceil plus proéminent. Mant en 2me saison (octobre-novembre). La pulpe 
est trés amére, à jus coloré. Excellente variété, dont l'analyse moyenne 
rapportée à un litre de jus est la suivante : Densité : 1.071 ; Sucre total : 
154 gr. ; Tanin : 3 gr. 84 ; Matières pectiques et albuminoides : 4 gr. 60; 
Acidité : O gr. 88. 


Rouge-Bruyére. Variété fondamentale, qui se trouve dans la plupart 
des départements cidriers, surtout trés répandue dans la Seine-Inférieure, 
l'Eure, le Calvados, l'Orne. 

Le fruit se garde longtemps, et sa maturité pour le brassage a lieu en 
novembre-décembre (2me saison). 

Il est irrégulier, déprimé, mamelonné, à base plus large que le sommet ; 
à œil moyen, fermé, dans une cavité très irrégulière, pourvue de sept à 
huit nodosités, qui se prolongent en mamelons. Le pédoncule, tantôt long, 
tantôt court, est charnu, presque caronculaire ; il est parfois mince, im- 
planté dans une cavité irrégulière, étroite. L'épiderme, rugueux, est forte- 
ment lavé et vergeté de carmin du côté exposé au soleil, et recouvert d’une 
teinte rousse caractéristique. La chair, d'un blanc jaunátre, est ferme, 
douce, légèrement amère, peu juteuse ; à jus trés coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.078 ; Sucre 
total : 167 gr. ; Tanin : 1 gr. 24 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 11 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 37. 


Au groupe des fruits trés gros (c'est-à-dire pesant plus de 70 gr.) 
se rattachent quelques bonnes variétés, les unes à fruit plat, les autres à 
fruit conique. 

La meilleure d'entre elles est la Pomme Gros matois rouge (fig. 41). qui 
est presque fondamentale et que l'on cultive dans le Calvados, l'Eure, 
l'Orne et la Seine-Inférieure. 

Cette excellente Pomme múrit en novembre et décembre ; elle est de 
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forme si irréguliére que Truelle la considére comme le « Caméléon des 
Pommes », tantót conique ou cylindrique, tantót plate ou convexe, mame- 
lonnée, oblique, à base plus étroite ou plus large que le sommet. L'œil est 
grand, semi-ouvert, dans une cavité trés irréguliére, large, profonde ou 
à fleur de fruit. Le pédoncule est généralement tres court et assez gros. 
L'épiderme est plaqué de rouge-carmin trés vif non vergeté, alternant 


Fic. 41. — Pomme Gros malois rouge. 


avec une nuance jaune doré. La chair est blanche, ferme, trés fine, douce, 
trés légérement amére, à arome trés fin, trés pénétrant; à jus coloré. 
Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.071 ; Sucre 
total : 165 gr. 159; Tanin : 3 gr. 169 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
7 gr. 460 ; Acidité : 1 gr. 511 (Truelle, Atlas, p. 32). 
Nous en avons fini avec les Pommes rouges, constituant la Classe I. 


2me CLASSE (FRUITS ROUGE-VERDÂTRE). Comprend, aussi, de 
nombreuses variétés, groupées en fruits petits, moyens ou gros; séries se 
subdivisant à leur tour, selon que les fruits sont plats ou coniques. 


Dans le groupe des Fruits petits, de forme plate, se place une bonne 
variété : 

Hauville (Pomme de), spéciale à la Seine-Inférieure, mais qui se pro- 
pagera en raison de ses qualités. Elle múrit en décembre et janvier; son 
fruit est irrégulier, parfois plat, déprimé, mais le plus souvent conique ; 
à œil moyen, fermé, dans une cavité étroite. Le pédoncule, de longueur 
et de grosseur moyennes, est inséré dans une cavité étroite et profonde. 
L'épiderme, rugueux, est vergeté de rouge alternant avec des bandes 
vertes, assez grandes. Chair blanche, trés ferme, douce, légérement amére, 
à jus bien coloré. 

L'analyse moyenne de cette variété supérieure est la suivante, rapportée 
à un litre de jus : Densité : 1.077; Sucre total, 172 gr. ; Tanin : 1 gr. 71 ; 
Matiéres pectiques et albuminoides : 11 gr. ; Acidité : 1 gr. 65, 
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Parmi les fruits rouge-verdátre, moyens, de forme plate, il faut 
citer au premier rang : 


Godard (fig. 42), excellente variété de la Seine-Inférieure, appelée à se 
propager, qui mürit fin novembre. Le fruit, plutót petit que moyen, est 
irrégulier, mamelonné, à ceil moyen, clos, dans une cavité large, assez pro- 
fonde, relevée de 8 à 10 nodosités qui se prolongent en mamelons assez 
accusés. Le pédoncule, trés long, assez gros, renflé aux deux bouts, s'insére 
dans une cavité étroite, profonde. L'épiderme, lavé, plaqué assez fortement 


Fic. 42, — Pomme Godard. 


de rouge brique, est finement pointillé de gris-roux. La chair, blanc jau- 
nátre, ferme, douce et parfumée, contient un jus trés coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.080 ; Sucre 
total : 172 gr. 550 ; Tanin : 3 gr. 795 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
11 gr. 860 ; Acidité : 1 gr. 680. (Truelle, Atlas, p. 27.) 


Maria, excellente variété du Calvados, de l'Eure et du pays d'Auge. 
Mürit à la fin d'octobre. 

Le fruit est, soit obconique, soit plat, à base plus large que le sommet. 
L'œil est moyen, dans une cavité peu profonde, étroite. Le pédoncule, de 
longueur et de grosseur moyennes, est inséré dans une cavité assez large, 
profonde. L'épiderme est fortement lavé et vergeté de carmin alternant 
avec des bandes jaune verdátre parsemées de quelques taches noires ; la 
chair est blanc jaunátre, douce, parfumée, à jus tres coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.070 ; Sucre 
total : 158 gr. ; Tanin : 4 gr. 56; Matières pectiques et albuminoides : 
20 gr. 30; Acidité : 1 gr. 10. 


Peau-de-Vache (nouvelle) (fig. 43). Excellente variété, type des fruits 
rouge verdátre, trés plats, répandue dans tous les départements cidriers. 
Elle márit en décembre ou plutót en janvier. 

Fruit trés irrégulier, mamelonné, comme scindé en deux parties; à œil 
moyen, ouvert, dans une cavité généralement trés large, parfois étroite. 
Pédoncule court, gros, charnu, dans une cavité large ou étroite, plus ou 
moins profonde. Epiderme lisse et luisant, lavé et plaqué de carmin. Chair 
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blanc jaunátre, trés douce, ferme, légérement parfumée, à jus trés coloré. 
Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.071 ; Sucre 
total : 161 gr. 397 ; Tanin : 1 gr. 889 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
10 gr. 930 ; Acidité : 0 gr. 934. 
La variété Peau de vache nouvelle est particuliérement appréciée ; elle 


Fic. 43. — Pomme Peau-de- Vache (nouvelle). 


diffère de la Pomme Peau de vache ancienne par son épiderme non rugueux, 
la fissure plus prononcée (Truelle, Atlas, p. 68, fig. 34). 


Noél-Deschamps. Excellente variété du Pays d'Auge, múrissant en 
décembre et janvier. Le fruit est ordinairement plat, quelquefois cylin- 
drique, peu mamelonné ; à ceil gros, ouvert, dans une cavité étroite et pro- 
fonde, relevée de 3 à 5 nodosités se prolongeant en un nombre égal de 
mamelons. Pédoncule court, assez gros, dans une cavité profonde, évasée. 
Epiderme mi-lisse, mi-rugueux, lavé et plaqué de carmin sur jaune ver- 
dátre, finement pointillé de gris-roux et parfois de bleu. Chair trés ferme, 
blanc jaunátre, douce, légérement amére, à jus coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.074 ; Sucre 
total : 155 gr.; Tanin : 3 gr. 48 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 19 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 51. 


Parmi les fruits rouge verdátre, gros et de forme plate, citons au 
premier rang : 


Bédan-des-Parts, de la Seine-Inférieure et du Calvados, qui mérite d'étre 
propagée. Cette excellente variété mürit en décembre-janvier. Le fruit 
peut être plat ou obconique. L'ceil est gros, ouvert, dans une cavité pro- 
fonde, renfermant de 8 à 10 nodosités proéminentes, qui se prolongent 
en mamelons. Pédoncule court, gros, charnu, dans une cavité large et 
profonde. Epiderme lavé de rouge vif, sur un fond verdátre ou jau- 
nátre, pointillé de gris bleuátre. Chair trés ferme, presque cassante, blanche, 
douce, légérement amére, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.070; Sucre 
total : 152 gr.; Tanin : 2 gr. 20; Matiéres pectiques et albuminoides : 
10 gr. 50 ; Acidité : 1 gr. 10. 
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Coquerelle de l'Aisne, du département de l'Aisne, múrissant en no- 
vembre et décembre. Excellente variété. Fruit plat, rarement mamelonné, 
à ceil petit, fermé, dans une cavité trés étroite, relevée de 3 ou 4 nodosités 
qui ne se prolongent pas au delà. Pédoncule long, de grosseur moyenne, 
renflé aux deux bouts, inséré dans une cavité large et évasée. L'épiderme 
est rugueux, gris rouge-brique ou gris-ro ix, pointillé de blanchátre. Chair 
blanc jaunátre, ferme, trés douce et sucrée, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.086 ; Sucre 
total : 188 gr. ; Tanin.: 1 gr. 50 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 3 gr. ; 
Acidité : 0 gr. 82. 


Moussette [appelée aussi Amer-Mousse, Noron], des départements de 
l'Orne et du Calvados. Excellente variété mürissant en novembre-décembre. 
Fruit plat ou subconique, à ceil moyen, fermé, à fleur de fruit, entouré de 
cinq nodosités qui se prolongent en mamelons. Pédoncule trés long, gros, 
dans une cavité évasée. Epiderme lavé et plaqué de rouge brique sur un 
fond jaunâtre, pointillé de rouge brique, avec taches noires autour de l'œil. 
Chair ferme, d'un blanc jaunátre, douce, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.065 ; Sucre 
total : 142 gr. ; Tanin : 0 gr. 68 ; Matières pectiques et albuminoides : 12 gr. ; 
Acidité : 0 gr. 66. 


3me CLASSE (FRUITS JAUNES). 
Fruits petits et plats : 


Grisette du Sart, du département de l'Aisne. Variété supérieure, múris- 
sant en novembre. L’œil est petit, clos, dans une cavité peu profonde, pour- 
vue de nodosités dont quelques-unes se prolongent en mamelons. Pédoncule 
court, trés gros, dans une cavité peu profonde, fissurée. Epiderme mi-ru- 
gueux, jaunátre, pointillé de gris-roux. Chair d'un blanc jaunátre, extré- 
mement dure, peu amére, parfumée, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.099; Sucre 
total : 203 gr. ; Tanin : 1 gr. 37; Matiéres pectiques et albuminoides : 
12 gr. 70: Acidité : 1 gr. 44. 


Petit-Amer, du département de l'Orne ; mûrissant en novembre. Excel- 
lente variété, à fruit assez régulier, peu mamelonné ; à ceil petit, ouvert, 
dans une cavité étroite et évasée ; à pédoncule généralement court, gros 
ou trés gros, dans une cavité étroite. Epiderme un peu rugueux, jaune 
à peine nuancé de vert, pointillé et marbré de roux. Chair d'un blanc 
jaunátre, fine, presque fondante, trés amére, bien parfumée, à jus pále. 

L'analyse moyenne rapportée à un litre de jus est la suivante : Densité : 
1082 ; Sucre total : 180 gr. ; Tanin : 3 gr. 37 ; Matiéres pectiques et albu- 
minoides : 26 gr. 50 ; Acidité : 1 gr. 92. 
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Rat d'or, du Morbihan, mürissant en décembre ; trés bonne variété à 
fruit assez régulier, quoique déprimé ; à ceil gros, dans une cavité étroite, 
trés peu profonde; à pédoncule court, renflé à ses deux extrémités, souvent 
inclus dans une cavité étroite, peu profonde ; à épiderme rugueux, jaune, 
faiblement lavé de rouge brique, pointillé et marbré de roux sur toute sa 
surface. La chair, d'un blanc jaunátre, est douce, parfumée, à jus assez 
coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Sucre total : 244 gr. ; 
Acidité : 2 gr. 21. 


Jaunet pointu, de la Seine-Inférieure, du Calvados, de l'Eure, múris- 
sant dans les premiers jours d'octobre. Trés bonne variété à fruit d'aspect 
conique ou obconique, plus rarement plat; à œil plutôt gros et à sépales 
longs, dans une cavité trés peu profonde, et méme parfois superficiel, en- 
touré de 7 ou 8 nodosités assez accentuées ; à pédoncule court, habituelle- 
ment gros, dans une cavité étroite et profonde. Epiderme uniformément 
jaune, pointillé de gris-roux. Chair blanc jaunátre, douce, relevée d'une 
pointe d'amertume, trés parfumée ; à jus de coloration moyenne. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.079 ; Sucre 
total : 160 gr. ; Tanin : 6 gr. 54; Matières pectiques et albuminoides : 
11 gr. 50; Acidité : 1 gr. 26. 


Orpolin jaune, du Pays d'Auge; múrissant en novembre-décembre. 
Excellente variété á fruit assez régulier mamelonné, rarement cótelé, de 
forme conique ou plate ; à œil gros, dans une cavité qu'il remplit presque 
complétement, et entouré de 5 ou 6 nodosités qui se prolongent en mamelons 
prononcés. Le pédoncule est long, mince, dans une cavité étroite. L'épi- 
derme est jaune plus ou moins doré, teinté parfois de vert carminé. La 
chair, blanc jaunátre, est fine, trés douce, parfumée, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.067 ; Sucre 
total : 137 gr. ; Tanin : 1 gr. 21; Matières pectiques et albuminoides : 
18 gr. 30; Acidité : 1 gr. 57. 


Dans la classe des fruits jaunes, de volume moyen, plats, 
se placent au premier rang : 


Pomme d'aoüt, du Pays d'Auge, múrissant en octobre, à fruit trés plat, 
dont l'oeil moyen, à sépales connivents, est inséré dans une cavité peu pro- 
fonde ; à pédoncule gros, dans une cavité qu'il remplit presque entièrement ; 
à épiderme jaune, légèrement nuancé de vert carminé ; à chair blanc 
jaunátre, légérement amére. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.089 ; Sucre 
total : 176 gr.; Tanin : 2 gr. 60; Matières pectiques et albuminoides : 
9 gr. 44 ; Acidité : 1 gr. 12. 


Bédant-au-gros, du Pays d'Auge, mürissant en novembre ; fruit trés plat, 
mais irrégulier, comme scindé en deux parties hémisphériques, mamelonné ; 
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à ceil clos, dans une cavité trés irréguliére, entourée de tubérosités accusées ; 
à pédoncule court, trés renflé, dans une cavité irréguliére parfois obstruée 
par un mamelon trés proéminent ; à chair jaune, ferme, douce, parfumée ; 
à Jus coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.084 ; Sucre 
total : 142 gr.; Tanin : 3 gr. 51; Matières pectiques et albuminoides : 
4 gr. 10; Acidité : 2 gr. 50. 


Binet [Gros-Binet, Gros-Rétel, Gros-Doux, Verte-Reine, etc.] (fig. 44). 
Ancienne variété de grande importance, fondamentale, répandue dans la 
plupart des départements cidriers, surtout dans l'Eure. Le fruit, de longue 


Fic. 44. — Pomme Binet. 


garde, mürit en décembre et janvier ; il est toujours trés plat, à base trés 
caractéristique par son étroitesse relativement au sommet. L’œil est petit 
ou moyen, fermé, dans une cavité large et réguliére. Le pédoncule de lon- 
gueur et de grosseur moyennes, est inséré dans une cavité trés réguliere. 
Epiderme rugueux, généralement jaune doré, parfois grisátre, un peu lavé 
de carmin ou de rouge brique. Chair blanc jaunátre, ferme, trés douce, 
parfumée et à jus assez coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.073 ; Sucre 
total : 159 gr. 939 ; Tanin : 2 gr. 314 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
9 gr. 724 ; Acidité : 1 gr. 125. (Truelle, Atlas, p. 47, fig. 23). 


Binet gris. Ne diffère du Binet blanc que par son épiderme plus teinté 
de vert, plus grisátre et pointillé de roux. La valeur est la méme. 


Bon-Ordre. Excellente variété du Pays d'Auge; à fruit múrissant en 
novembre, déprimé, mamelonné, à base rétrécie ou plus étroite que le 
sommet ; à ceil petit, clos, dans une cavité profonde,ou presque superficiel ; 
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à pédoncule très long ou court, dans une cavité irrégulière ; à chair blanche, 
trés ferme, douce, parfumée et à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.073 ; Sucre 
total : 163 gr. ; Tanin : 1 gr. 25; Matiéres pectiques et albuminoides : 
14 gr. 50; Acidité : 1 gr. 10. 


Bramtot (fig. 45). Excellente variété du Pays d'Auge, appelée à prendre 
une grande place dans les vergers. Elle mürit en décembre. Le fruit, obco- 
nique ou plat, est assez régulier, un peu oblique, mamelonné, cótelé ; à 
base beaucoup plus large que le sommet ; à ceil gros, fermé, dans une cavité 


Fic. 45. — Pomme Bramtot. 


évasée, peu profonde. Le pédoncule est court, souvent gros, inséré dans 
une cavité étroite, peu profonde. Epiderme assez rugueux, jaune, à peine 
nuancé de vert, légerement pointillé de roux. Chair blanche, amére, par- 
fumée, à jus trés pále. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.077 ; Sucre 
total : 169 gr. 536 ; Tanin : 2 gr. 877 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
3 gr. ; Acidité : 2 gr. 155 (Truelle, Atlas, p. 198). 


Doux-Evéque précoce [ Syn. : Doux-aux-Vespes] (fig. 46). — Excellente 
variété, trés ancienne, connue dans un grand nombre de pays cidriers, 


Fic. 46. — Pomme Doux-Evéque précoce. 


principalement dans l'Orne. Le fruit mürit en octobre-novembre ; il peut 
étre obconique ou plat, un peu oblique, nettement mamelonné, parfois 
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cótelé, à base plus large que le sommet ; à ceil moyen, souvent ouvert, dans 
une cavité étroite, peu profonde, plissée, relevée de 6 à 10 nodosités trés 
marquées, se prolongeant en mamelons ou cótes. Pédoncule trés court, de 
grosseur moyenne, dans une cavité évasée. Epiderme jaune, trés teinté 
de vert, pointillé de gris-roux. Chair blanche, presque fondante, douce, 
parfumée, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.076; Sucre 
total : 160 gr. 584 ; Tanin : 1 gr. 332 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
15 gr. ; Acidité : 1 gr. 210 (Truelle, Atlas, p. 4). 


Launette jaune. Trés bonne variété, trés estimée en Bretagne; le fruit 
mürit en novembre ; il est plat, peu mamelonné, lisse, jaune nuancé de 
vert trés légèrement pointillé de gris-roux; à chair blanc jaunâtre, 
amére, à jus de coloration moyenne. 


Martin Fessard, de la Seine-Inférieure et de l'Aisne. Cette excellente 
variété prendra certainement une grande place dans les vergers. Le fruit 
est, soit obconique et plat, soit plat ; il est trés irrégulier, à base beaucoup 
plus large que le sommet, qui est pointu. L'oeil est assez gros, fermé, dans 
une cavité étroite, profonde. Le pédoncule, trés court, assez gros, est inséré 
dans une cavité étroite, peu profonde. Epiderme galeux, jaune, à peine 
teinté de vert avec faible pointillé gris-roux, carminé du cóté du soleil. 
Chair blanc jaunátre, amére. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.089 ; Sucre 
total : 183 gr. ; Tanin : 8 gr. 03; Matières pectiques et albuminoides : 
4 gr. 50 ; Acidité : 2 gr. 25. 


Précoce David (fig. 47). Excellente variété de la Seine-Inférieure et de 
l'Aisne, appelée à se propager. Son fruit múrit en Ire saison, mais se con- 


br ur S 


Fic. 47. — Pomme Précoce David. 


serve facilement jusqu'en novembre. De forme plate, il est trés déprimé, 
irrégulier, à base plus étroite que le sommet. 

L*oeil est gros, dans une cavité profonde, irrégulière, pourvue de quelques 
nodosités. Le pédoncule, court et gros, est inséré dans une cavité étroite. 
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L'épiderme est jaune, pointillé de gris-rouge. Chair blanc-jaune, douce, 
relevée d'un peu d'amertume. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus: Densité : 1.068 ; Sucre 
total : 149 gr. 420; Tanin : 1 gr. 711; Matières pectiques et albuminoides : 
7 gr. 500 ; Acidité : 1 gr. 442. 


Saint-Nicolas. Excellente variété de la Seine-Inférieure et de l'Aisne, 
dont le fruit mürit en novembre. Celui-ci peut étre plat ou obconique, à 
base plus large ou plus étroite que le sommet, peu mamelonné ; à ceil petit, 
entr'ouvert, dans une cavité irrégulière relevée de 5 à 6 mamelons peu 
accusés. Le pédoncule est court, dans une cavité étroite, peu profonde. 
L'épiderme est jaune, teinté de vert et comme laiteux, faiblement lavé de 
carmin et pointillé de gris-roux. Chair blanc jaunátre, ferme, amére, par- 
fumée, à jus assez coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.071 ; Sucre 
total : 158 gr.; Tanin : 3 gr. 33; Matières pectiques et albuminoides : 
10 gr. 30 ; Acidité : 1 gr. 26. 


Jaunet de Gournay. Excellente variété du Pays d'Auge et de l'Aisne, 
presque fondamentale, mürissant en novembre et décembre. Le fruit peut 
étre plat ou conique, trés irrégulier, mamelonné, parfois cótelé, à base 
arrondie, plus large que le sommet. L'ceil est moyen, entr'ouvert, dans une 
cavité étroite et peu profonde, à 8 à 10 plis d’où naissent des mamelons 
ou des cótes. Pédoncule trés caractérisé par son insertion oblique dans une 
trés faible cavité qui, souvent, disparait tout à fait. Epiderme uniformé- 
ment jaune, finement pointillé de gris. Chair blanc jaunátre, douce, trés 
légèrement amère, à jus rosé. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.077 ; Sucre 
total : 165 gr. ; Tanin : 3 gr. 06 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 8 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 87. 


Or-Milcent. Excellente variété du Pays d'Auge, mürissant en décembre- 
janvier. Fruit conique ou plat, à base plus large ou plus étroite que le 
sommet. (Eil moyen, fermé, dans une cavité étroite quoique évasée, relevée 
de 6 à 8 nodosités se prolongeant en mamelons. Pédoncule long, de grosseur 
moyenne, dans une cavité évasée. Epiderme rugueux, jaune nuancé de vert, 
marbré de gris-roux pále mélangé de rouge brique, ce qui donne à l'en- 
semble un coloris vieil or. Chair trés ferme, douce, un peu amère et légère- 
ment acidulée, à jus coloré. 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.076;Sucre total : 
172 gr. Tanin, 3 gr. 71 ; Matières pectiques et albuminoides : 11 gr. ; Aci- 
dité : 2 gr. 08. 


Citons encore, dans cette méme catégorie : 


Blane-mollet ( Synonymes : Le Blanc, Grande-Vallée, Morelle, Gros Blanc, 
La Blanche, Pomme de Neige, Douce Morelle, Bonne Race, Vagnon Blanc, 
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Gros Gérard, Blanc doux, Amer Blanc]. Variété fondamentale, cultivée 
sous des noms divers dans un grand nombre de pays cidriers, surtout dans 
le Pays d'Auge. Sa chair est blanche, douce-amére, parfumée, à jus trés 
coloré. Brassage au commencement d'octobre (re saison). 


Boutteville (de) (fig. 48). Variété excellente, due à Legrand, décrite pour 
la premiere fois par Power. 
Elle est particulière à la Seine-Inférieure, mais appelée à se propager. 


Fic. 48. — Pomme de Boutteville. 


Le fruit mürit vers le milieu de novembre ; il est tantót plat, tantót conique, 
mamelonné, à épiderme jaune, pointillé de gris roux. 


Dans la série des Pommes jaunes, grosses, plates, on peut 
indiquer, comme la meilleure : 


Rame, du Pays d'Auge, mürissant en décembre. Cette excellente variété 
a le fruit trés plat, à base tantót égale au sommet, tantót plus large que 
lui; à ceil gros, ouvert, dans une cavité large et profonde, ayant de 6 à 8 
plis trés marqués. Le pédoncule est trés court, de grosseur moyenne, dans 
une cavité large, évasée. L'épiderme est jaune, lavé de vert et légére- 
ment pointillé de gris-roux. Chair blanc jaunátre, ferme, douce, un peu 
acide, parfumée. 

Analyse moyenne pour un litre de jus : Densité : 1.075 : Sucre total : 
162 gr. ; Tanin : 1 gr. 58; Matières pectiques et albuminoides : 12 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 59. 


4me CLASSE (FRUITS JAUNE-VERDATRE), Catégorie des 
Pommes de petit volume (pesant de 25 à 40 gr.). Elle comprend 
surtout deux variétés tout spécialement recommandables : 


Hauchecorne, de la Seine-Inférieure, múrissant en novembre-décembre. 
Fruit obconique ou plat, mamelonné, à œil moyen, dans une cavité étroite, 
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peu profonde; à pédoncule court, gros, dans une cavité qu'il remplit presque; 
à épiderme rugueux, vert lavé de jaune et pointillé de gris-roux ; à chair 
blanc verdátre, douce, très légèrement amère et à jus très coloré. 

Analyse moyenne par litre de jus de cette variété d'élite: Densité : 1.089; 
Sucre total : 199 gr. ; Tanin 1 gr. 48 ; Matières pectiques et albuminoides : 
20 gr. ; Acidité : 1 gr. 52.: 


Du Temple, de la Bretagne, appelée à devenir fondamentale. Mürissant 
en novembre. Excellent fruit de forme irréguliére, mamelonné ; à ceil rela- 
tivement gros, presque toujours fermé ; à pédoncule moyen, assez gros : 
à épiderme rugueux, jaune verdátre, lavé de rouge brique et pointillé de 
gris-roux ; à chair douce, trés légèrement amère et à jus très coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.112 ; Sucre to- 
tal: 220 gr. ; Tanin : 1 gr. 81 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 13 gr. ; 
Acidité : 2 gr. 86. Chiffres trés remarquables surtout en ce qui concerne 
la densité, le sucre total et l'acidité. 


La variété Douce-sucrée, qui appartient au méme groupe, mais dont le 
fruit est conique, est une Pomme de tout premier ordre. Elle est particu- 
lière à la Bretagne (Finistère). L'ceil est moyen, dans une cavité étroite, 
peu profonde. Le pédoncule, de moyenne longueur et gros, est inséré dans 
une cavité étroite qu'il remplit presque complétement. L'épiderme, jaune 
verdátre, est pointillé de gris-roux. Chair blanc jaunátre, douce, trés 
légèrement amère, à jus très coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.108 ; Sucre 
total : 239 gr. ; Tanin : 0 gr. 63; Matières pectiques et albuminoides : 25 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 71. 


Dans la classe des fruits jaune-verdátre de volume moyen 
(pesant de 40 à 55 gr.), les meilleures sortes sont : 


Amére de Beithecourt, du Pays d'Auge et de Bretagne, considérée comme 
devant prendre une certaine importance dans les vergers. Le fruit mürit 
en décembre-janvier ; sa chair est amère. 


Fic. 49. — Pomme Bédan. 
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Bédan [ Bec-d' Ane, Ameret, de Saint-Martin, etc.] (fig. 49). Variété an- 
cienne (1363), trés répandue et trés estimée dans les pays cidriers. Mürit 
en janvier, février-mars et méme plus tard. C'est un fruit régulier, d'un 
jaune verdátre, où le vert domine ; à chair blanche, ferme, d'une amertume 
agréable, à parfum trés délicat ; à jus fortement coloré. Peut fournir, seule, 
un excellent cidre, à la condition qu'il soit bu de bonne heure. 


Petit Muscadet, du Pays d'Auge, de l'Aisne et autres régions cidriéres, 
oü elle est fondamentale. Mürit en décembre. Chair ferme, douce, parfumée. 


Dans la classe des Pommes jaune verdátre à gros fruit, 
les unes sont également de forme plate, les autres coniques. Un petit 
nombre seulement sont à citer : 


Marabot, de qualité supérieure à celle des autres de ce groupe, se dis- 
tingue par son fruit plat, mamelonné, jaune verdátre, pointillé de gris 
noirátre, lavé de carmin du cóté ensoleillé. La chair est blanche, ferme, 
amére, parfumée, à arome fin, à jus assez coloré. Cette excellente Pomme 
à cidre mürit en décembre; elle est cultivée dans le Pays d'Auge et dans 
l'Aisne, et appelée à se propager. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.070; Sucre 
total : 153 gr.; Tanin : 2 gr. 39; Matiéres pectiques et albuminoides : 
5 gr. 50 ; Ácidité : 1 gr. 07. 


On peut indiquer encore : 


Bouteille (fig. 50), cultivée et fondamentale dans tous les pays cidriers : 
Pays d'Auge, Calvados, Eure, etc. ; mürissant en novembre. Trés ancienne- 


Fig. 50. — Pomme Bouteille. 


ment connue, elle peut étre regardée comme le type des variétés à fruits 
coniques ou subconiques à épiderme jaune verdátre. 
Son fruit nettement conique, peu mamelonné, a une chair jaune ver- 
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dàtre molle, douce, peu parfumée, à jus trés peu coloré. Variété de va eur 
moyenne. 


La variété Amére de Surville [ Synonyme : La Normande | qui en est voi- 
sine, est particulière au Pays d'Auge. Son fruit mürit en novembre, et est 
remarquable par sa richesse en tanin : 8 gr. 68 p. 100 (analyse moyenne 
rapportée à un litre de jus). 


ome CLASSE (FRUITS GRIS-ROU X). 


Se subdivise comme celles que nous avons déjà examinées. 


Dans le 2° groupe (Fruits petits), on peut mentionner quelques 
variétés excellentes, de premier ordre ; à savoir : 


Argile nouvelle, de l'Aisne et de la Seine-Inférieure, appelée à se propa- 
ger comme variété fondamentale. Mürit en novembre. Le fruit est plat, 
déprimé, irrégulier et mamelonné ; il possède un œil petit, fermé, dans une 
cavité étroite, peu profonde. Pédoncule très court, mince, dans une 
cavité étroite, peu profonde. Epiderme rugueux, jaune verdátre, marbré 
et pointillé de gris-roux, lavé de rouge brique ou de carmin du cóté enso- 
leillé. Chair ferme, blanc jaunátre, douce, parfumée; à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.131; Sucre 
total : 261 gr.; Tanin : 2 gr. 14; Matières pectiques et albuminoides ` 
22 gr. 30 ; Acidité : 3 gr. 30. 


Bouquet, du Pays d'Auge; mürissant en décembre-janvier. Fruit plat, 
très irrégulier, faiblement mamelonné ; à œil gros, ouvert, dans une cavité 
peu profonde, de largeur moyenne ; à pédoncule court, assez gros, dans une 
cavité étroite ; à épiderme rugueux, jaune verdátre, dont les trois quarts 
sont recouverts de roux ; lavé de rouge brique du cóté ensoleillé. Chair 
blanc jaunátre, ferme, cassante, douce, légèrement amère, parfumée, à jus 
trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.082; Sucre 
total : 170 gr.; Tanin : 2 gr. 88; Matières pectiques et albuminoides : 
6 gr. 50 ; Acidité : 0 gr. 09. 


Brédel, du Pays d'Auge ; mürissant en novembre. Fruit assez régulier, 
à œil moyen, clos, dans une cavité assez large, peu profonde. Pédoncule 
court, de grosseur moyenne, dans une cavité étroite et profonde. Epi- 
derme trés rugueux, uniformément roux. Chair blanche, trés ferme, douce, 
moyennement parfumée, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.078; Sucre 
total : 177 gr.; Tanin : 3 gr. 09; Matiéres pectiques et albuminoides : 
9 gr. 30; Acidité : 1 gr. 70. 
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Doux-Véret (Petit), de l'Orne; múrissant en décembre-janvier. Fruit 
trés irrégulier, déprimé, mamelonné ou cótelé ; à ceil petit, fermé, dans une 
cavité étroite et peu profonde. Pédoncule long, gros, renflé à ses deux 
extrémités, dans une cavité peu profonde. Epiderme rugueux. vert jaunátre, 
plaqué de gris-roux pále sur les 2/3 de sa surface, lavé de rouge-brique 
du cóté ensoleillé. Chair dense, cassante, douce, parfumée, à jus tres coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.087; Sucre 
total : 180 gr. ; Tanin : 3 gr. 60; Matiéres pectiques et albuminoides : 15 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 81. 


Grise-Dieppois (fig. 51). Variété d'élite, de la Seine-Inférieure, du Pays 
d'Auge, de l'Aisne, appelée à prendre une grande place dans les vergers, 
dit Truelle; múrit en novembre. 

Fruit d'aspect obconique, mais plat, à peine mamelonné, à œil tres 
petit, fermé, dans une cavité très étroite, peu profonde,et méme superficiel; 


Fic. 51. — Pomme Grise- Dieppois. 


à pédoncule de longueur moyenne, assez gros, dans une cavité étroite, qu'il 
remplit presque. Epiderme trés rugueux, gris-roux doré uniforme, réticulé 
de plus pâle et lavé de rouge brique. Chair blanche, trés ferme, amère, très 
parfumée ; à jus assez coloré. Rappelle la variété Médaille d'or, mais plus 
obconique et d'un volume moindre. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.094 ; Sucre 
total : 201 gr. 932 ; Tanin : 2 gr. 257 ; Matières pectiques et albuminoides : 
16 gr. 250 ; Acidité : 1 gr. 577 (Truelle, Atlas, p. 59). 


P. Hardy. de l'Aisne et de la Seine-Inférieure, appelée à se propager 
beaucoup. Mürit en décembre. Le fruit de cette excellente variété est plat, 
irrégulier; à œil gros, fermé, dans une cavité étroite et peu profonde, relevé 
de 8 à 10 nodosités souvent trés saillantes. Pédoncule trés gros, remplis- 
sant la cavité dans laquelle il est inséré et qui est peu profonde. Epiderme 
mi-lisse, mi-rugueux, marbré de gris-roux sur les 3/4 de sa surface, avec de 
petites parties jaune verdátre, carminé du cóté ensoleillé. Chair blanche 
ferme, douce, légèrement amère et acidulée, moyennement parfumée ; 
à jus coloré. 
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Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.080; Sucre 
total: 167 gr.; Tanin : 3 gr. 88; Matiéres pectiques et albuminoides : 
12 gr. 50 ; Acidité : 2 gr. 42. 


Rolette. Variété supérieure, particulière à la Bretagne, múrissant en 
décembre. Fruit plat, très irrégulier, mamelonné, cótelé ; à œil assez gros, 
dans une cavité large et profonde. Epiderme rugueux, jaune à peine lavé 
de vert, plaqué et marbré de gris-roux, lavé de rouge brique. Chair blanche, 
ferme, douce, à jus trés coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.110 ; Sucre 
total : 231 gr. ; Tanin : 2 gr. 18 ; Matières pectiques et albuminoides : 20 gr. : 
Acidité : 1 gr. 58. 


Gerbaudais (fig. 52). Variété supérieure, spéciale à la Bretagne ; múris- 
sant en décembre. Le fruit est tantót plat, tantót conique, mamelonné ; 
à cell moyen, généralement superficiel ; à pédoncule long, trés renflé à son 


Fic. 52. -— Pomme Gerbaudais. 


extrémité, inséré dans une cavité trés étroite, peu profonde. Epiderme 
mi-lisse, mi-rugueux, jaune verdátre, fortement marbré de roux sur toute 
sa surface. Chair blanche, fondante, de saveur acidulée trés spéciale ; à jus 
tres pále. 

Analyse moyenne par rapport á un litre de jus : Densité : 1.094; Sucre 
total : 201 gr. 932; Tanin : 2 gr. 257 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 
16 gr. 250 ; Acidité : 1 gr. 577 (Truelle, Atlas, PDO). 


Parmi les Fruits gris-roux de volume moyen, se rangent trois 
variétés principales : 


Moulin-à-vent, presque fondamentale dans la plupart des départements 
cidriers. Cette excellente variété mürit en décembre et janvier. Le fruit, 
irrégulier de forme, est parfois cylindrique, parfois plat ; à œil gros, fermé, 
dans une cavité large et évasée, dont les bords sont relevés de 4 à 6 nodosités 
se prolongeant en mamelons saillants à leur point de départ, mais n'attei- 
gnant pas tous la base du fruit. Pédoncule trés court, de grosseur moyenne, 
dans une cavité étroite, peu profonde. Epiderme rugueux, jaune verdátre 
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et roux, finement pointillé de gris-roux pále et de petites taches blanches 
donnant à l'ensemble un aspect laiteux. Chair blanc jaunátre ou verdátre, 
ferme, trés douce, parfumée, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.081; Sucre 
total : 180 gr. ; Tanin : 3 gr. 65 ; Matiéres pectiques et albuminoides : 17 gr. ; 
Acidité : 1 gr. 98. 


Douce-grise-sucrée, de la Bretagne (Finistère), múrissant en octobre- 
novembre. Le fruit de cette excellente variété est tantót plat, tantót co- 
nique, de forme très variable, cótelé : tétragonal, pentagonal ou hexagonal ; 
à œil gros, dans une cavité étroite; à pédoncule de moyenne longueur, 
mince, dans une cavité étroite, peu profonde. Epiderme excessivement 
rugueux, gris-roux terne uniforme, avec stries plus foncées. Chair [blanc 
jaunátre, douce, parfumée, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.086 ; Sucre 
total : 183 gr.; Tanin : 0 gr. 95; Matières pectiques et albuminoides : 
10 gr. 30 ; Acidité : 2 gr. 46. 


Rousse-Latour (fig. 53). Variété d'élite, particuliere au Pays d'Auge 
et à l'Orne, mais qui se propagera d'une maniére générale. Le fruit, qui se 


Fic. 53. — Pomme Rousse-Latour. 


conserve trés longtemps, mürit en janvier-février ; il est plat ou conique, 
assez régulier, faiblement mamelonné ; à oeil gros, fermé, dans une cavité 
large et profonde. Le pédoncule, trés court, est gros, souvent caronculaire, 
inséré dans une cavité étroite, peu profonde. Epiderme rugueux, vert 
jaunátre, revétu de gris-roux pále, lavé de carmin sur le cóté ensoleillé. 
Chair trés ferme, blanc jaunátre ou verdátre, assez parfumée ; à jus moyen- 
nement coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.089 ; Sucre 
total : 184 gr. 567 ; Tanin : 1 gr. 340 ; Matières pectiques et albuminoides : 
18 gr. 230 ; Acidité : 1 gr. 837 (Truelle, Atlas, p. 75). 
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Parmi les FRUITS GRIS-ROUX gros de cette méme classe, pren- 
nent place quatre variétés de la plus haute valeur : 


Argile grise, qui est fondamentale dans la majorité des département 
cidriers. Le fruit mürit en décembre-janvier; il est plat et quelquefois obco- 
nique, irrégulier ; à ceil gros, habituellement clos, dans une dépression large 
et peu profonde. Pédoncule court, assez gros, renflé à son extrémité, dans 
une cavité large, profonde. Epiderme rugueux, jaune verdâtre, entièrement 
revétu de marbrures gris-roux et lavé de carmin. Chair blanc jaunátre, 
douce, à parfum prononcé, à jus coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.084 ; Sucre 
total : 194 gr.; Tanin : 2 gr. 60; Matiéres pectiques et albuminoides : 
T5 gr. 30 : Acidité : 1 gr. 24. 


Barbarie-sale [ Synonyme : Gros-Douveret], de l'Orne; múrissant en 
novembre. Excellente variété, à fruit plat ou obconique, très déprimé, irré- 
gulier ; à œil de grosseur moyenne, ordinairement fermé, dans une cavité 
étroite ou large, relevée de nodosités au nombre de 6 à 8 se prolongeant 
en mamelons peu saillants. Pédoncule court, gros, dans une cavité pro- 
fonde, très évasée. Epiderme rugueux, presque uniformément gris-roux. 
Chair douce, parfumée ; à jus très coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.084 ; Sucre 
total : 194 gr.; Tanin; 2 gr. 60; Matières pectiques et albuminoides : 
15 gr. 30 ; Acidité : 1 gr. 21. 


Médaille d'or (fig. 54) Variété nouvelle, obtenue par Godard ; du Pays 
d'Auge, de la Bretagne, de l'Aisne, appelée à tenir une grande place dans les 


Fic. 54. — Pomme Médaille d'or. 


vergers ; mürissant en novembre. Excellente variété à fruit plat, régulier, 
faiblement mamelonné ; à ceil gros ou moyen, généralement fermé,dans une 
cavité large et profonde. Pédoncule de longueur moyenne, assez gros, to- 
menteux, dans une cavité trés large, évasée, profonde. Epiderme mi-lisse, 
mi-rugueux, jaune, fortement recouvert de gris-roux. Chair blanc jaunátre, 
trés amére, à jus peu coloré. 
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Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.082; Sucre 
total: 182 gr. 238; Tanin : 5 gr. 914; Matiéres pectiques et albuminoides : 
8 gr. 100 ; Acidité : 2 gr. 302 (Truelle, Atlas, p. 35). 


Peltier, de Bretagne; mürissant en novembre. Excellente variété, à 
fruit plat, parfois obconique, à œil gros, ouvert, dans une dépression peu 
profonde, évasée, ou superficiel ; cavité ayant de 4 à 6 plis se prolongeant 
en mamelons peu accusés, jusqu'à la base du fruit. Pédoncule court, assez 
gros, renflé à son extrémité inférieure, inséré dans une cavité irréguliére, 
évasée. Epiderme assez lisse, jaune verdátre, recouvert de marbrures 
gris-roux doré sur les trois quarts de sa surface, avec petites stries plus 
sombres. Chair blanche, douce, parfumée, à odeur de poire ; à jus moyenne- 
ment coloré. 

Analyse moyenne par rapport à un litre de jus : Densité : 1.075; Sucre 
total : 170 gr. ; Tanin : 0 gr. 71; Matières pectiques et albuminoides : 
12 gr. 20 ; Acidité : 0 gr. 71. 


* 
K * 


Il existe une catégorie de Pommes dites à deux fins, dans laquelle on com- 
prend des variétés pouvant servir à la fabrication du cidre, aux industries 
de la Pomme, et comme fruits de table de grande consommation. On s'at- 
tache à en propager la culture en raison de la vente facile et rémunératrice 
des produits. Telles sont : Belle fille, Chátaignier, Court-Pendu, Fenouillet- 
Gris, Gendreville, Gris-Brabant, Gros-Locart, La Clermontoise, Reinette-du- 
Mans, Reinette-de-Caux, Pigeonnet, Bonne-Ente ordinaire, Calville rouge, 
Belle-fleur blanche, Court-Pendu rouge, Reinette grise, Reine-des- Reinettes, 
Rambour d'hiver, etc. (Voir D. Bois, Les plantes alimentaires, vol. II.) 


L'étude des fruits à cidre est surtout fructueusement poursuivie depuis 
l'année 1862. A cette date, la Société centrale d'Horticulture de la Seine- 
Inférieure résolut de l'entreprendre afin de répandre les meilleures d'entre 
eux et organisa depuis, à cet effet, des congrés annuels pour cette re- 
cherche. Les travaux de ces congrès furent réunis en un traité d'ensem- 
ble : Le Cidre, par Boutteville et Hauchecorne. 

Il en résulta une féconde émulation. Les variétés anciennes les moins 
intéressantes furent abandonnées au profit des meilleures, et d'habiles 
cultivateurs s’efforcèrent de produire, par semis et sélection, des variétés 
nouvelles améliorées. 

La tenue des congrés pomologique cessa en 1872, mais fut reprise en 
1883 par l’ Association pomologique de l'Ouest, qui devint, en 1897, lP Associa- 
tion francaise pomologique pour l'étude des fruits de pressoir et l'undustrie 
du cidre. Elle publie chaque année plusieurs bulletins. 


E. B., XVII 9 
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Parmi les variétés classées et recommandées par cette Association, 
le tiers environ a été obtenu dans le cours des soixante derniéres années 
par des semeurs de grand mérite, tels que : Legrand, d'Yvetot, auquel on 
doit les variétés Ambrette et Marabot ; Dieppois, d'Yvetot, qui a obtenu 
Amère-Petit-Bray (ou Martin-Fessart), Binet-blanc, Binet-rouge, Fréquin, 
Grise-Dieppois, Muscadet, Reine des hátives, etc.; par Godard, de Bois- 
Guillaume, obtenteur de Médaille d'or ; par Power, de Saint-Ouen de Thau- 
berville, auquel on doit la Pomme Saint-Laurent. Citons encore parmi les 
pépiniéristes de la région rouennaise qui se sont distingués dans cette 
méme voie : David, de Saint-Clair ; Lacaille, de Frichemesnil, etc. 


D'autres pomologistes se sont appliqués à l'étude des variétés, du point 
de vue de leur composition chimique, de leur classification, de leur cul- 
ture; parmi eux figurent au premier rang : Lechartier, Power, Truelle, 
Andouard, Hérissant, Mésange de Beaurepaire, Lecœur, Jourdain, Brioux, 
Warcollier, etc. 


Nous avons vu combien la distinction des variétés de Pommes à cidre 
est difficile d’après l'aspect extérieur des fruits, si divers de forme, de vo- 
lume, de couleur. L'ouvrage de Truelle : Z/ Art de reconnaitre les fruits de 
pressoir, a heureusement apporté de la méthode et de la clarté dans leur 
étude, en les classifiant de facon plus scientifique par l'examen de carac- 
téres relativement précis. 

Nous verrons, d'autre part, quels sont les caractéres de valeur culturale 
(fertilité, vigueur, rusticité, adaptation au milieu), qui doivent guider dans 
le choix des variétés à planter dans les vergers. 

Voici, selon Truelle, ce que l'extérieur des fruits peut révéler de leurs 
qualités : 


« À un épiderme jaune correspondent 'généralement une densité et 
une richesse saccharine élevées ; un parfum fort et pénétrant. 


« A un épiderme rouge, une densité et une richesse saccharine moyennes ; 
un parfum fin et suave. 


« À un épiderme gris-roux, une densité et une richesse saccharine supé- 
rieures, mais trés peu de parfum. 

« En outre, quel que soit son coloris, tout fruit dont l'épiderme est lisse 
et luisant est généralement plus aqueux et plus parfumé que celui dont 
l'épiderme est rugueux. 

D'où il résulte que les fruits les plus sucrés sont gris-roux ; les plus par- 
fumés, rouges ; et que les jaunes participent de la moyenne de ces diffé- 
rentes qualités. » 


Ce ne sont là,évidemment, que des indications auxquelles il ne faudrait 
pas attacher trop d'importance en les généralisant ; néanmoins, elles ont 
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une valeur relative étant donnée l'autorité du consciencieux observateur 
qu'était Truelle. 


Le caractère « densité », pour évaluer la qualité des Pommes à cidre, a 
une grande importance, qu'il ne faut cependant pas exagérer. Son é.ude a 
permis d'éliminer des vergers des variétés trop pauvres en sucre ; mais, si 
la haute densité ou richesse saccharine est à considérer pour l'obtention du 
sucre ou de l'alcool, il n'en est pas toujours ainsi lorsqu'on recherche, avant 
tout, des fruits pouvant donner un cidre moyennement alcoolique, mais 
agréable de couleur, saveur et parfum. Pour cela, ainsi que le dit Truelle, 
il est nécessaire d'admettre dans les vergers, en plus des variétés à haute et 
moyenne densités, des variétés aqueuses, apportant à la boisson si complexe 
qu'est le cidre certaines qualités particuliéres. 

Voici de quelle façon Truelle classe les Pommes, du point de vue de la 
densité. Fruits : 


médiocres | dont la densité du jus varie de ........... 1047 à 1050 
moyens — > PU Ov 1057 à 1064 
bons A OS a ees .. 1065 a 1069 
trés bons e, E ds 1070 a 1079 
excellents To E "EE 1079 à 1089 
d'élite dont la densité du jus dépasse ........... 1090 


On doit à cet excellent auteur un densimètre spécial, appelé pomiva- 
lorimètre, qui porte ces indications ; mais ce serait une erreur de prendre, 
comme on a cru pouvoir le faire à un certain moment, la densité comme seule 
base pour la sélection des fruits. 

Il y a des Pommes de faible densité dont les qualités propres leur assurent 
un certain intérêt. Aussi est-il utile de mettre en garde ceux qui seraient 
tentés de tirer de rapides conclusions d'un examen hátif. Pour connaitre 
exactement la densité des fruits, il faudrait d'ailleurs l’étudier au moment 
précis de la maturité, avec des échantillons récoltés dans des conditions 
identiques quant au sol, au climat, et au mode de végétation des arbres 
producteurs. On ne pourrait, par exemple, établir une comparaison entre 
des fruits fraichement cueillis et ces mémes fruits qui n'atteindront leur 
point de maturité qu'aprés une longue conservation au grenier, pendant 
laquelle l'évaporation de l'eau de végétation peut déterminer une concen- 
tration plus ou moins sensible du jus. Il se produit en outre, durant cette 
période de maturation, des phénoménes qui modifient également la compo- 
sition chimique des fruits, avec des différences notables, selon que ces der- 
niers sont analysés plus ou moins múrs : fruits non múrs qui contiennent 
de l'amidon se transformant en sucre,etc. Ces questions ont fait l'objet d'une 
intéressante étude du Dr Gerber, ayant pour titre : Recherches sur la matu- 
ration des fruits charnus (Paris, 1897). 

En résumé, si la densité est difficile à préciser, il en est de méme pour la 
composition chimique des Pommes à cidre dans leurs éléments les plus 
importants, c'est-à-dire le sucre, le tanin, les matiéres pectiques, l'ac:dité. 


rcin.org.pl 


132 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


Pour cela, on ne peut donner que des moyennes, basées sur des analyses 
multiples. 

Pour montrer l'importance de la variation de la densité et de la compo- 
sition chimique des moúts provenant d'une méme variété, suivant les 
années, nous ne pouvons mieux faire que de citer les chiffres publiés par 
Truelle, portant sur trois variétés : 


Moyennes de la densité et de la richesse saccharine 
a ——— ‘M = 


Récolte 1889 Récolte 1890 
"mmm © ŘŘ— 
Variétés Densité Sucre Densité Sucre 
Bine y. A 1077,4 165,5 1088,2 193,3 
Cimetière ..,..,....... 1055,7 120,7 1060,6 131,0 
Peau de vache ........ 1075,3 158,3. 1079,6 164,9 


Des analyses faites au Verger des Trois-Croix révélent, de méme, des dif- 
férences appréciables d'une année à l'autre ; il nous suffira de reproduire 
celle de la variété Argile grise : 


Densité Sucres 
ee N N E 1074 157 
A MR EU M Ye 1064 138 
TS TIENS diei T s RSEN S IEEE 1063 134 
Ke iR Ras 1062 141 


Truelle a indiqué comme formule minimum d'un moüt de Pommes 
normal : 


DE n cw — em 1055 

E ROUEN eng 120 gr 
ammi ea M NE Es 3 gr 
Matieres pratiques et albuminoides......... 6 à 8 gr. 
E PEE dai M d T 3 à 4 gr. 


Naturellement, les conditions météorologiques exercent une influence, 
les fruits étant toujours plus aqueux, moins riches en matières extractives 
pendant les années pluvieuses que pendant les années sèches. 


Il semble que le sol n'agisse guère sur la composition chimique des va- 
riétés, d'aprés les remarques de Truelle. 

Cependant, de Caumont déclare que, dans une certaine mesure, la qua- 
lité des cidres est en relation avec la constitution du sol, comme l’est celle 
du vin. 

La présence de fragments quartzeux ou siliceux dans les terrains est, 
dit-il, trés favorable à la production du bon cidre et de celui surtout dont 
le goüt est le plus agréable. Il donne comme exemple les meilleurs crus des 
environs de Bayeux et de Caen, et ceux des arrondissements de Lisieux 
et de Pont-l'Evéque. Des observations nombreuses me portent, ajoute-t-il, 
à penser que les Pommes recueillies dans les terres où la chaux est en excès 
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(plaines de Caen et de Falaise) sont moins sucrées que les autres, et que 
celles qui croissent sur un sol argileux. 

Le cidre récolté dans nos plaines calcaires devient de bonne heure acide, 
dit-il encore ; il est très inférieur en qualité à ceux du Bessin et régions de la 
craie inférieure. « J'ai fait cette observation non seulement dans le Calvados, 
mais dans l'Orne, où les régions naturelles se trouvent également distinctes.» 

L'influence du sol sur la qualité du cidre est bien connue des produc- 
teurs qui savent qu'une méme variété, cultivée sur deux sols différents, 
peut dans un cas fournir un excellent cidre et, dans l'autre, une boisson 
médiocre (Warcollier, p. 398). 


Warcollier, Le Pommier à cidre (1926, p. 345), est d'avis que la constitu- 
tion du cidre ne dépend pas exclusivement de la composition chimique du 
moút, mais de sa composition physiologique, de la nature et de la quan- 
tité des diastases présentes, des conditions dans lesquelles les [fruits ont 
müri, etc. 

Nous faisons en France, suivant les régions, dit-il, des cidres trés dissem- 
blables comme richesse alcoolique, couleur, goüt, parfum, etc., tous éga- 
lement recherchés par des consommateurs divers. Parmi ces cidres, les 
uns sont faits avec des Pommes aigrelettes, où l'acidité est forte (jusqu'à 
10 gr. par litre) ; d'autres avec des Pommes douces, où l'acidité est au 
contraire faible (0 gr. 5 par litre) d'autres encore avec des fruits amers, 
riches en tanin (Jusqu'à 6 à 10 gr. par litre) ; d'autres enfin avec des fruits 
sucrés et pauvres en tanin (0 gr. 5 de tanin par litre). Il en conclut que l'on 
peut fabriquer des cidres parfaits avec les fruits les plus variés. 

Deux moüts faits avec des fruits de variétés différentes peuvent,à l'ana- 
lyse, présenter sensiblement la méme quantité de sucre, d'acide, de tanin, 
de matiéres pectiques et donner, aprés fermentation, des cidres tout à fait 
différents de composition, saveur, couleur, etc. Aussi conseille-t-il la pru- 
dence, lorsqu'on se propose de supprimer des vergers des variétés dont la 
composition chimique parait défectueuse. Néanmoins, la composition chi- 
mique fournit des renseignements précieux dont il faut tenir grand compte. 


Dans un article intitulé : Les assortiments appropriés aux divers genres 
de cidres (Journal d Agriculture pratique, 19 novembre 1927, p. 416), Truelle 
donne des formules générales d'assortiments concernant la proportion des 
variétés qui doivent entrer dans la fabrication des diverses sortes de cidres. 

Du xvi? siècle jusqu'au début du x1x®, on n'avait que deux sortes de 
cidres : les meilleurs destinés à la table des maîtres, et les autres à celle des 
domestiques, journaliers ou manœuvres. 

Julien le Paulmier prescrivait de faire les premiers avec des Pommes 
douces et amères ; pour les seconds, il ne conseillait qu'un mélange de 
Pommes douces et sûres (aigres). Les Pommes sûres, disait-il, ne peuvent 
faire qu'un cidre vert et cru, tandis que, mélangées en petite quantité 
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avec beaucoup de Pommes douces, elles empéchent le cidre de s'aigrir 
et de noircir. 

Cette opinion a été combattue par presque tous les pomologues et les 
cidrologistes jusqu'en 1889, époque à laquelle Hauchecorne écrivait, dans 
son livre, Le Cidre, que l'emploi des fruits acides doit étre sévérement pros- 
crit. 

En 1817, Renault conseillait leur introduction dans les mélanges afin 
d'obtenir « une heureuse combinaison du doux, de l'acide et de l'amer ». 

Dans ces dernières années, à la suite des recherches de Lechartier et de 
Warcollier, qui ont montré le róle important des Pommes aigres dans plu- 
sieurs phases de la cidrification,les cidriers les plus éclairés ont admis leur 
utilité dans les assortiments dans la proportion d'un dixiéme, proportion 
que Truelle considére comme devant étre plus élevée ou plus réduite, selon 
la qualité des cidres que l'on veut obtenir. Voici, d'ailleurs, les formules 
générales d'assortiments qu'il préconise : 

19 Les cidres de conserve, appelés à subir une garde assez prolongée, 
doivent renfermer, pour cette raison, de 6 à 8 p. 100 d'alcool et 2 gr. de 
tanin environ par litre. Les Pommes améres doivent donc prédominer 
sur les Pommes douces. Etant donnée l'utilité des Pommes acides, Truelle 
indique les proportions suivantes comme procurant les meilleurs résultats : 
Pommes améres : 6 dixiémes ; Pommes douces : 3 dixiémes ; P. acides : 
1 dixième, Il faut préférer les variétés tardives (de 3me saison). 

29 Les cidres marchands, destinés surtout aux consommateurs des villes, 
doivent, pour plaire à cette clientèle, être peu amers, renfermer de 5 à 6 
p. 100 d'alcool, et de 15 à 30 gr. de sucre par litre. Dans ce cas, les Pommes 
douces l'emporteront sur les Pommes amères, et l'on adoptera cette for- 
mule : Pommes douces : 6 dixièmes, P. améres : 3 dixiémes, P. acides : 
1 dixieme, en choisissant les variétés de 2me et de 3me saisons. 

39 Les cidres de ménage, qui se consomment dans l'année par les cultiva- 
teurs, sont préparés selon les goúts des producteurs, qu'il est utile d'enga- 
ger à laisser le jus fermenter presque complétement, les cidres « parés » 
étant presque toujours préférés aux cidres doux par ce genre de consomma- 
teurs. 

49 Les cidres gracieux ou cidres d'amateurs sont bus, eux aussi, dans le cou- 
rant de l'année ; ils ont une teneur en alcool moyenne (soit de 5 à 6 p. 100), 
une faible amertume, et un fruité développé. Ce sont des cidres trés fins, 
légers, agréables. Truelle leur donne comme formule : Pommes douces : 
4 huitièmes ; Pommes amères : 3 huitièmes ; Pommes acides : 1 huitième. 
Les variétés de 2m maturation conviennent mieux que celles de 38, dit-il, 
et notamment celles à épiderme rouge, qui sont les plus finement parfu- 
mées. 

99 Les gros cidres alcooliques sont fabriqués en petite quantité pour la 
préparation des eaux-de-vie, ou encore sous le nom de cidre de coupage, 
pour relever le titre alcoolique et la coloration des cidres faibles et pâles. 
On les obtient en faisant entrer dans leur composition des variétés à haute 
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densité, quelle que soit leur maturation et leur saveur. On obtient ainsi des 
cidres titrant de 7 à 10 p. 100 d'alcool. On doit choisir de préférence des 
variétés à épiderme gris-roux, en y ajoutant, s'il y a lieu, des sortes à jus 
coloré. 

60 Les cidres mousseux comprennent deux catégories, selon qu'ils sont 
obtenus par la méthode champenoise ou par leur sursaturation au moyen 
d'acide carbonique liquide. Dans ce dernier cas, ils n'ont droit légale- 
ment qu'à la dénomination de cidres gazéifiés. Bien qu'ils soient inférieurs 
en qualité aux véritables cidres mousseux, leur fabrication tend à l'em- 
porter sur celle de ces derniers, à cause de son plus bas prix de revient. 

L'assortiment des variétés utilisées est le méme dans les deux cas, lorsqu'il 
s'agit de boissons de consommation française. Truelle recommande l'assor- 
timent suivant : Pommes douces : 5 dixiémes ; Pommes douces-améres : 
2 dixiemes ; Pommes acides : 3 dixiémes ; en choisissant de préférence les 
variétés dont les fruits sont le plus parfumés et de seconde maturation. 
On obtient alors un cidre titrant au minimum de 6 à 8 p. 100 d'alcool, et 
de 3 à 4 gr. d'acidité exprimée en acide sulfurique monohydraté, par litre. 
L'assortiment doit étre différent, lorsque les cidres mousseux sont des- 
tinés à l'exportation. 

79 Les cidres d'exportation comprennent deux catégories exigeant beau- 
coup d'attention de la part des fabricants. 

Le point capital pour le moment, déclare Truelle, c'est qu'ils se rap- 
prochent, autant que possible, des cidres allemands, anglais et espagnols, 
qui nous font une grande concurrence sur les marchés internationaux. 
Or, ces cidres sont fabriqués en grande partie avec des Pommes aigres et il 
est nécessaire que les Francais s'efforcent d'employer des sortes identiques 
et de les présenter, comme les cidres étrangers, sous leur forme la plus or- 
dinaire, c'est-à-dire en bouteilles, à l'état mousseux ou gazéifié. 

Pour ces raisons, l'assortiment doit étre composé uniquement de va- 
riétés aigres, choisies parmi les plus sucrées et les plus parfumées, comme 
en produisent la Bretagne, la Thiérache et le Pays d'Othe. 

On pourrait cependant, pour certains pays, recourir exceptionnellement 
à un autre assortiment proposé par Truelle, et qui comprend : Pommes 
acides : 7 dixièmes ; Pommes douces : 2 dixiémes ; Pommes douces-amères : 
1 dixième. 

Le cidre qui en proviendrait établirait une heureuse transition avec celui 
obtenu uniquement de Pommes acides, et il faciliterait l'exportation de nos 
bons cidres mousseux de goút francais, en habituant peu à peu les con- 
sommateurs étrangers à sa saveur. 


Culture du Pommier à cidre. 


Nous n'avons pas à nous occuper ici des éléments de la culture du Pom- 
mier à cidre; on les trouve indiqués (dans les traités d'arboriculture frui- 
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tère. Passons donc sous silence ce qui est relatif à l'obtention des jeunes 
Pommiers : semis, dressage, greffage, en nous limitant à l'examen des con- 
ditions favorables à la bonne production des fruits. 


I] faut tout naturellement s'attacher à planter des variétés fertiles. 
Mais qu'entend-on par ce mot ? 

Le Congrés international de 1900 pour l'étude des fruits de pressoir a 
admis, d'aprés le calcul de Truelle, qu'une variété peut étre considérée 
comme fertile lorsque sa production moyenne, pendant une période de 
10 ans, est au moins égale au tiers d'une pleine récolte, c'est-à-dire atteint 
1 hectolitre et demi (75 kg.), environ. 

Mais, comme le fait remarquer Warcollier, les Pommes peuvent donner 
de une à trois pleines récoltes, puis des récoltes moyennes ou faibles, et 
enfin rester stériles 3 ou 4 ans. Il serait préférable qu'ils ne donnassent 
jamais de pleines récoltes qui les affaiblissent, mais qu'ils en produisissent 
de moyennes, régulières. Avec des variétés annuellement fertiles ou tout 
au moins donnant des récoltes bisannuelles, disparaitraient les grandes 
variations du prix des fruits et la conservation en cave du cidre avant sa 
consommation serait réduite. 

Warcollier pense qu'on arriverait peut-étre à ce résultat par deux pro- 
cédés 

19 en diminuant le nombre des fleurs (l'année ou celles-ci sont en trop 
grande quantité), par la destruction d'une partie d'entre elles, au moyen 
d'aspersions avec une solution de sulfate de cuivre à 0,5 ou 0, 3 p. 100 
300 à 500 gr. pour 100 litres): à cette dose, dit-il, les fleurs ouvertes sont 
brülées, les feuilles étant respectées. De cette façon, selon lui, les arbres 
ne s'épuiseraient pas et constitueraient, chaque année, des bourgeons à fruits 
qui, l'année suivante, donneraient une récolte normale. 


29 en essayant de faire produire certains Pommuers à contre-année, en 
supprimant toutes les fleurs sur les arbres en expérience, l'année oü ceux-ci 
en sont couverts et font prévoir une forte récolte. Ils pourraient ainsi don- 
ner des fruits l'année suivante, oú il y aurait vraisemblablement disette 
de Pommes dans les vergers abandonnés à eux-mémes. 


Pour arriver au méme but, certains cultivateurs observent et marquent 
d'un signe convenu les Pommiers ayant une pleine récolte les années de 
faible production générale et, si ces arbres fournissent régulièrement 
leurs fruits à contre-année, ils en prennent des greffons. 


30 Warcollier estime qu'il serait également possible d'obtenir des ré- 
coltes régulières annuelles, en cultivant de préférence les variétés dont les 
fleurs ne s'épanouissent qu'apres le premier développement des feuilles, 
les fleurs et les jeunes fruits pouvant alors s'alimenter, non seulement avec 
les réserves accumulées dans les bourgeons, mais aussi avec les éléments 
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élaborés par les jeunes feuilles ; les arbres dépourvus de réserves aprés 
une récolte abondante trouveraient néanmoins, l'année suivante, les possi- 
bilités d'assurer une production suffisante. 

Les observations faites par cet auteur sur un certain nombre de variétés 
dont un retard de la végétation avait empéché la floraison au printemps 
(en provoquant le développement des feuilles avant celui des fleurs), lui 
ont permis de constater que, dans ces circonstances, les arbres donnent des. 
récoltes abondantes lorsque la saison se montre ensuite favorable. 


Les pomologues s'appliquent à obtenir des variétés de grande et régulière: 
fertilité; mais il faut se garder de conclure d'un résultat obtenu parfois. 
dans des conditions particulièrement bonnes, que l'on doive s'attacher 
à généraliser la culture de ces nouveautés. La plus grande prudence est 
nécessaire pour ne mettre en ceuvre que celles dont les qualités se seront 
affirmées, aprés expérimentat on dans le milieu méme où l'on se propose. 
de les introduire, 


La fertilité des arbres est en rapport étroit avec les influences météo- 
riques, bonnes ou mauvaises, s’exerçant plus ou moins selon la situation 
des vergers. 

Les vents du nord et de l'est ou « vents-roux », nuisent aux organes des 
fleurs ; ceux de l'ouest brisent les branches et les fleurs. Des haies brise- 
vents ou des rideaux d'arbres résistants peuvent protéger les vergers expo- 
sés à leur action. 

Les gelées tardives d'avril et de mai détruisent souvent aussi beaucoup 
de fleurs, annihilant quelquefois les récoltes, et leurs dégáts se font surtout 
sentir dans les vallées resserrées et profondes. Seules, les variétés à florai- 
son trés tardive sont à recommander dans ce dernier cas. 

La coulure, enfin, est le résultat de pluies persistantes qui surviennent 
au moment de la floraison et empéchent la fécondation, le pollen entrainé 
par l'eau ne pouvant se fixer sur les stigmates. 


Tous les accidents météoriques qui atteignent les fleurs d'une maniére 
si néfaste, survenant principalement pendant les mois d'avril et de mai, on 
doit s'attacher à abandonner les variétés dont la floraison a lieu dans le 
cours de cette période, et cela a conduit les pomologues à faire une classi- 
fication des Pommiers à cidre d'aprés l'époque de leur floraison. 

De Mésenge de Beaurepaire a établi ainsi cinq Séries : 


Première saison (Hátive). 15 au 30 avril. Type : var. Domaines. 
2e saison (Demi-hátive). 1e" au 7 mai. Type : var. Bisquet. 

3e saison (Intermédiaire). 8 au 14 mai. Type : var. Marin-Onfroy. 
Ae saison (Demi-tardive). 15 ou 21 mai. Type : var. Bedan. 

5e saison (Tardive). 22 mai à juin. Type : var. Bataille. 
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De nombreuses observations ont amené de Mésenge de Beaurepaire aux 
conclusions suivantes : « L'influence exercée par l'époque de la floraison 
sur la fertilité des variétés est sensiblement la méme et également favo- 
rable pour les (re, 3e, 4e et 5e séries. » L'auteur conseille de restreindre la 
culture des variétés de la 2€ série. 

Ragaine, qui s'est livré aux mémes études pendant dix ans, a établi le 
classement suivant, par ordre de mérite : 5me, 4me 2me, (re et 3me séries, 
Pour lui, c'est la 3"e série qui correspond à la période la plus dangereuse 
et il engage à ne planter que des arbres fleurissant avant et surtout après 
elle. 

D'autres auteurs sont d'avis de rejeter aussi les variétés de première 
saison (15 au 30 avril), dont les fleurs sont souvent détruites par les gelées 
printaniéres ou par les ravages des anthonomes. 

Comme, en réalité, les abaissements de température ne se produisent 
pas réguliérement à dates fixes, ni méme à des périodes nettement déter- 
minées, mais au contraire pendant la fin d'avril et tout le mois de mai, il en 
résulte que les opinions sont partagées au sujet du choix des variétés, en ne 
considérant que l'époque de leur floraison. Warcollier estime qu'il est sage 
de recommander la culture de Pommiers des diverses séries établies par de 
Mésenge de Beaurepaire, afin que certains échappent aux accidents qui les 
menacent. D'aprés lui, il y a intérét à propager les variétés dont les fleurs 
sont fécondées rapidement et défleuries en peu de jours, parce qu'elles sont 
généralement trés fertiles et craignent mo ns les intempéries. 

On se décidera encore pour celles qui fleurissent successivement pendant 
une assez longue durée, dont quelques-unes arrivent toujours à fructifier. 
Il cite les variétés Améro et Gros-Bois comme étant de ce nombre. 

Ragaine, Hérissant, Cannet, Jauneau, se sont attachés à sélectionner les 
variétés les plus résistantes aux intempéries pendant le temps de leur 
floraison ; ils ont constaté que les Pommiers Bonne Chambriére, Cimetière, 
Fréquin-du- Mans, Bramtot, donnèrent de bonnes récoltes en 1907, bien 
qu'ayant fleuri pendant la période pluvieuse du printemps, si ordinairement 
désastreuse. 


La vigueur des Pommiers varie suivant les variétés. Le Congrès pomo- 
logique de 1900 a admis qu'un arbre est vigoureux lorsque, étant parvenu 
à toute sa croissance, sa cime atteint, selon les terrains, un développement 
de 7 à 10 m. de diamètre, son écorce étant lisse et son feuillage d'un 
vert intense. 

Les arbres trés vigoureux s'emportent souvent à bois et seraient peu 
fertiles si on les plantait en sols riches. I] convient de ne les cultiver qu'en 
terrains de qualité moyenne ou méme inférieure. C'est naturellement le 
contraire qui devra étre fait pour les variétés ayant une faible vigueur. 


Il faudra tenir grand compte, dans la constitution des vergers du degré 
de rusticité des variétés que l'on se propose d'y introduire. D’après Truelle, 
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la rusticité réside dans la force de résistance que l'arbre oppose : 19 aux 
influences atmosphériques ; 20 aux attaques des insectes ; 39 à l'envahisse- 
ment du chancre et des divers parasites. 

Les Pommiers à bois tendre sont plus sensibles à la gelée que ceux à bois 
dur, et il est indispensable de planter en situation abritée les variétés in- 
téressantes, mais plus ou moins délicates. On éliminera avec soin celles qui 
sont habituellement atteintes du chancre. 

On ne possàde encore que de vagues idées sur la résistance de certains 
Pommiers aux attaques des parasites animaux : Puceron lanigére, Antho- 
nome, chenille de l'Hyponomeute, Chématobie, etc. On sait cependant que 
les chenilles causent moins de préjudice aux variétés à feuilles épaisses, à 
nervures solides, et s'attaquent surtout à celles dont le feuillage est plus 
tendre, plus délicat. Comme nous l'avons vu d'autre part, certains Malus 
du groupe des Pommiers baccifères sont moins atteints que les autres par 
le puceron lanigère. 


L'influence du milieu (sol, climat, exposition) sur la végétation des 
arbres et sur leur production exigerait d'étre longuement étudiée, car elle 
a une importance capitale. On est encore mal renseigné sur la préférence 
de certaines variétés pour certains sols, à l'exception de quelques-unes 
d'entre elles, comme : Domaines, Saint-Philbert, qui réclament des sols 
riches et profonds, alors que les variétés Antoinette, Binet gris, Cotentin, 
en acceptent de secs ou médiocres. D autres, comme Bérat rouge, Bérat 
blanc, Cimetiére, Gros-Bois, Joly-rouge, Marabot, Moulin-à-vent, Duret, 
Bédan-des-Parts, Médaille d or, prospèrent lorsque le sous-sol est argilo- 
siliceux, tandis que les variétés Petit-Damelot. Noél-des-Champs, peuvent 
étre plantées en terres plus légéres. 

Une variété trés connue dans le département du Calvados, le Pommier 
Gros-bois, d'une vigueur exceptionnelle dans la région limitée du Bessin, 
sur les argiles et les calcaires marneux du lias et du Bajocien, est incultivable 
dans les terrains schisteux et granitiques du Bocage, dit Warcollier, et 
elle est à peu prés inconnue dans les calcaires bathoniens de la plaine de 
Caen et dans les argiles et calcaires oxfordiens ou crétacés du Pays d'Auge. 

Certaines variétés sont locales, bien adaptées à un milieu spécial. et 
inaptes à donner de bons résultats dans des conditions peu différentes 
ou, à fortiori, trés dissemblables. Lia propagation des sortes nouvelles ou 
réputées n'est donc pas à faire d'emblée, sans expérimentation préalable 
dans les endroits où l'on désirerait les introduire. 

Il s'agit là d'études complexes qui rendraient de grands services, et qu'il 
faudrait poursuivre dans les vergers d'expériences des Sociétés locales, en 
s'attachant à la connaissance (aussi parfaite que possible) de la valeur et des 
exigences culturales des variétés en des points bien déterminés. 

Des vergers modéles, des stations expérimentales existent à l'étranger 
pour l'étude et l'amélioration des variétés; il est souhaitable que la France 
ne se laisse pas distancer dans cette voie, où le Canada, la Californie. la Nou- 
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velle-Zélande, notamment, ont réalisé de grands progres. Il est inutile 
d'insister sur les importants résultats que l'on peut attendre de recherches 
effectuées méthodiquement, sur des bases scientifiques, avec l'esprit de 
suite et le temps parfois tres long, nécessaires pour leur succés. 

Il y a bien quelques vergers modèles dans certains départements cidri- 
coles ; mais ils ont surtout pour but la propagation des variétés par des 
distributions de greffons. Le premier créé remonte à l'année 1887 : c'est le 
verger de Monts-Meslins, commune de Quincampoix, aux environs de 
Rouen. La station agronomique de Rouen posséde maintenant une annexe 
consacrée au Pommier à cidre. 

Citons encore le verger d'études de M. Pestel, à Marques (Seine-Infé- 
rieure) ; ceux de la Société d' Horticulture de Beauvais (Oise) ; de Vervins 
(Aisne); de M. de Hédouville à Royancourt-Chailvet (Aisne); le Syndicat 
pomologique de Doullens (Somme) ; la Station pomologique de Caen (Cal- 
vados) ; la Station pomologique d'Avranches (Manche). Notons également 
les intéressantes collections de Pommiers de M. de Mésenge de Beaure- 
paire, au Goulet, prés Ecouché ; de M. Ragaine, à Tanville ; de M. Heuzé, 
à Rouellé, toutes les trois situées dans l'Orne. 

MM. du Marais et Godeau ont planté un verger modéle à Ernée (Mayenne). 
L'Ile-et-Vilaine a la Ferme-Ecole des Trois-Croix, prés de Rennes, oü 
existe la belle collection constituée vers 1880 par Hérissant. On trouve 
aussi d'intéressantes collections de ce genre dans les communes de Laillé 
et de Bourg-des-Comptes, pres Rennes, créées par Duplessis ; d'autres, à 
Lamballe, formées par Tanqueray; celles du Syndicat agricole de la Guerche, 
servant surtout à la distribution de greffons. 

On connait d'autres collections privées dans les départements des Cótes- 
du-Nord, du Morbihan et du Finistére. 


L'absence d'un organisme central d'ordre scientifique pour assurer le 
progres de l'industrie cidricole en France, est regrettable. Cependant, de 
louables efforts sont faits. C'est ainsi que des concours de vergers sont 
organisés dans certains départements par les Sociétés agricoles et horticoles. 
La Société française pomologique, la Station pomologique de Caen, et de 
nombreuses sociétés départementales tiennent des expositions de fruits à 
cidre et distribuent des greffons. 


Les observations que nous avons présentées dans les pages précédentes 
montrent que l'établissement d'un verger n'est pas aussi simple qu'on 
pourrait le croire et que, pour étre rationnel, il exige au contraire une 
étude préalable de tous les facteurs dont dépend le succès. 

Je n'insisterai pas sur la préférence à donner aux modes de plantation, 
soit en vergers comme on les pratique dans les pays d'herbages tels que la 
Normandie, soit en terres labourées oü l'on associe diverses cultures, que 
l'ombre portée par les arbres et la difficulté des labours rendent plus ou 
moins aléatoires. L'une et l'autre de ces méthodes ont leurs avantages et. 
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leurs inconvénients, avec leurs partisans et leurs adversaires. Là encore, 
il faut tenir compte des conditions économiques : de bons résultats peuvent 
étre obtenus dans les deux cas, avec des soins judicieux. 


Nous avons vu déjà qu'il est nécessaire de grouper, dans les vergers, des 
variétés de composition chimique telle, que leur ensemble arrive à consti- 
tuer les éléments nécessaires pour la production de la qualité de cidre désirée. 


L'époque de maturité des variétés est également à envisager. Nous savons 
qu'elle peut étre précoce, moyenne ou tardive. 

Dans les régions cidricoles se trouvent maintenant de grandes exploita- 
tions oú l'on ne cultive qu'un trés petit nombre de variétés, de maniére 
à simplifier la récolte et à faciliter le classement des fruits par ordre de 
maturité et par variétés séparées, le mélange se faisant ensuite proportion- 
nellement dans les brasseries. 

Parfois, au contraire, le cultivateur a intérét à échelonner les récoltes 
de sorte qu'elles ne coincident pas avec les périodes de travaux de grande 
urgence (oú la rareté de la main-d'ceuvre les ferait effectuer dans de mau- 
vaises conditions). La vente des produits, répartie sur plusieurs mois, peut 
étre aussi plus rémunératrice en permettant d'éviter, à la fois, la surabon- 
dance sur les marchés et es difficultés des transports. 

D'aprés Warcollier, on abandonne de plus en plus les variétés de pre- 
miére saison dans tout le Calvados, les cidreries brassant peu en aoút et 
septembre, et d'autres travaux à la ferme empéchant de les utiliser conve- 
nablement. On garde cependant, dit-il, quelques variétés hátives (un 
dixiéme environ des plantations), afin de faire des cidres ou boissons de 
premiére nécessité, dans les années oü les caves sont vides dés la fin de 
l'été. 

Dans le Bessin,on se limite à peu prés à la culture des variétés de deuxiéme 
saison (octobre-novembre), qui y mürissent bien et donnent d'excellents 
cidres. On n'y rencontre presque pas de variétés de troisiéme saison (dé- 
cembre à avril), les locaux manquant pour les abriter. 

Le Pays d'Auge cultive des variétés de deuxiéme, et surtout de troi- 
sième saisons, car il a suffisamment d'abris, On y obtient des cidres alcoo- 
liques et des eaux-de-vie. 

Dans le Bocage (arrondissement de Vire), oü les abris font défaut, on 
ne plante que des variétés de premiére et surtout de seconde saisons. 

Truelle, dans son Atlas des meilleures vartétés de fruits à cidre estime que, 
dans tout centre cidrier, un verger de 1.000 Pommiers devrait comprendre : 


75 arbres appartenant à 3 variétés de (re saison ; 
400 arbres appartenant à 16 variétés de 2* saison ; 
525 arbres appartenant à 21 variétés de 3* saison. 


Dans sa Monographie des meilleures variétés de fruits à cidre, Power divise 
les départements cidriers en quatre groupes et indique, pour chacun d'eux, 
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trois compositions de vergers de 500 arbres, suivant la nature du sol, la 
qualité des fruits et l'époque de maturité. 


Le triage des fruits par variétés est malheureusement peu souvent opéré 
par les cultivateurs, les vergers étant ordinairement plantés de Pommiers 
de toutes sortes, dont ils connaissent rarement les noms et les qualités par- 
ticuliéres, Pour ces raisons, les cidres se font défectueusement et se con- 
servent mal. 


La reconstitution méthodique des vergers par groupement des variétés 
s'impose pour faciliter de triage des récoltes et répondre ainsi au vœu 
exprimé en 1921 au Congrès de la Pomme, à Rennes, qui est ainsi conçu : 

1? « Que les fruits soient récoltés et livrés classés de facon générale par 
variétés saisonnières (1re, 2me et, 3me saisons), quant à l'ordre de maturité: 
et en trois grandes catégories : Pommes aigres, Pommes douces et Pommes 
amères ; cela donnant lieu à l'application d'une plus-value de prix corres- 
pondant au soin du classement. 

20 « Que les fruits, dans les variétés de choix, soient livrés classés par 
variétés ; cela donnant lieu à des primes par l'acheteur. 

39 Que les fruits soient conservés à l'abri, dans des conditions permet- 
tant leur bonne maturation, et livrés en bon état de conservation. 

49 « Que les fruits tombés ne puissent étre considérés de qualité loyale 
et marchande que lorsque leur désignation est nettement énoncée, pour 
permettre à l'acheteur de donner à ces fruits une destination d'emploi 
correspondant à leur nature. 

99 « Que l'éliminat:on des fruits gátés ou altérés soit pratiquée avec soin, 
au moins lors de la livraison. » 


I] faut que les Pommes soient récoltées à point : celles de première 
saison à leur maturité et envoyées immédiatement au pressoir ; celles de 
2me et de 3me saisons, avant qu'elles ne soient müres, puis conservées 
sous abri pendant plus ou moins longtemps jusqu'à ce qu'elles aient 
acquis toutes leurs qualités. 


I| y a encore beaucoup à faire pour amener es cultivateurs à assurer 
la bonne conservation de leurs récoltes jusqu'au moment du brassage. 
Partout oü il n'existe pas de greniers à Pommes, ils abandonnent les fruits 
en tas, dans les vergers, sans aucune protection, exposés aux intempéries 
et à toutes les causes de détérioration : gelée, pluie, pourriture. 

Dans certains cas, on recouvre les tas de Pommes de fagots, de paille 
ou de planches qui les abritent quelque peu ; dans d'autres, on les met en 
silos, ou bien on les place sous des hangars temporaires ; mais aucun de 
ces moyens n'offre les garanties de conservation suffisantes. 

Il est préférable de mettre les fruits dans des greniers à Pommes, comme 
on en voit maintenant en Normandie, surtout dans les cidreries, oü l'on 
s'attache à les construire judicieusement. 
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Les fruits doivent y étre rentrés trés secs, ce qui est facile quand la 
récolte a été opérée par un temps ensoleillé. Lorsque les fruits sont hu- 
mides, le ressuage à l'air libre est nécessaire. On les dispose alors par ordre 
de variétés et de maturité,en tas de 80 cm. d épaisseur au maximum, ces tas 
étant séparés par une cloison légère. Des fagots disposés dans la masse, et 
dont une extrémité aboutit à l'extérieur, peuvent constituer des cheminées 
d'aération qui empéchent l'échauffement et la pourriture de l'ensemble. 
Ces greniers doivent étre bien ventilés et aérés. Les fruits se gardent mieux 
dans les greniers en terrasses qu'en greniers fermés. 


Les sols dans lesquels sont plantés les vergers, en Normandie et en Bre- 
tagne, manquent généralement de calcaire; aussi est-il utile, pour assurer 
leur fertilité d'y incorporer réguliérement de la chaux qui, non seulement 
sert à l'alimentation des arbres, mais agit puissamment sur les réactions. 
physiques et chimiques des sols. Comme engrais, on utilise couramment, 
en Normandie, les « composts » formés de gazons, de curures de fossés ou 
d'étangs, de gadoues (ou boues des routes), de marcs de Pommes, de chaux 
vive, de fumier et de terre, mis en tas et que l'on utilise lorsque le tout est 
bien préparé, c'est-à-dire de 3 à 4 mois aprés. 

Les engrais chimiques donnent de trés bons résultats, et de nombreuses 
formules en ont été indiquées. Voici celle que le Congrés international pour 
l'étude des fruits de pressoir (Paris, 1900) a recommandée : 


Chlorure de potassium ou sulfate de potasse............... 100 gr. 

A A vote c doch cote ea a 300 gr. 

Scories de déphosphoration .............. E NUN E 800 gr. 
(ou superphosphate 400 gr. ). 

SIE E Ee e ee Re a eme. 200 gr. 


Employer 200 gr. de ce mélange par métre carré, non pas chaque année, 
mais lorsque la végétation des arbres en prouve l'utilité. 

Dans les vergers-herbages, il y a lieu de tenir compte de la fumure ap- 
portée par le bétail qui y séjourne. Truelle a pu constater, par des recherches 
entreprises pour en évaluer l'action, que celle des porcs est la meilleure. 
Celle des moutons vient ensuite, puis au 3"* rang, celle des bovins. 


Le Pommier est attaqué par divers parasites végétaux et animaux 
qu'il est nécessaire de combattre d'une maniere générale, ce dont certains 
cultivateurs ne comprennent malheureusement pas l'utilité. 

Le chaulage, qui se pratique pendant l'hiver sur le tronc et les grosses 
branches des arbres, permet de détruire les mousses, les lichens, et les 
parasites de toutes sortes qui s'abritent dans les écorces ; c'est un excellent 
moyen d'entretenir les Pommiers dans un bon état de propreté et de santé. 

Au lait de chaux, qui sert habituellement à ce traitement, on ajoute 
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parfois de 15 à 30 p. 100 de sulfate de fer, destructeur par excel ence des 
mousses et des lichens. 

Mais Truelle estime qu'il faudrait substituer au chaulage, le lessivage des 
arbres tel qu'on l'effectue en Angleterre et en Amérique, et qui permet de 
supprimer à la fois les parasites animaux et végétaux. Il indique la for- 
mule suivante, conseillée par le Ministére de l'Agriculture d'Angleterre 
pour atteindre ce résultat : 


EAM co m E EE Mi cue Ne 100 litres 
Soude caustique 2.4. ee ous. 1 kg. 
ER EE 1 kg. 

32 8010] 600001017 er HT 0 gr. 950 


On dissout successivement dans l'eau les substance indiquées, et la solu- 
tion est appliquée au pinceau sur le tronc et les grosses branches des arbres. 
Comme elle est caustique, l'opérateur doit se protéger les mains, soit par 
des gants de caoutchouc, soit de toute autre facon. 


La destruction du gui, bien qu'obligatoire, n'est pas toujours faite, au 
grand dommage des arbres. 


Le Chancre, dà à un Champignon parasite, le Nectria ditissima, est l'une 
des plus graves affections du Pommier. 

Comme il existe des variétés résistantes, on les choisira, naturellement, 
pour la constitution des |vergers. 

Les parties atteintes seront coupées et brülées. On traitera les membres 
essentiels de la charpente de l'arbre, de maniére à enlever les portions 
malades à l'aide d'un instrument tranchant, puis on badigeonnera les plaies 
avec du carbonileum ou avec une solution acide de sulfate de fer (sulfate 
de fer : 300 gr.; acide sulfurique du commerce : 10 gr.; eau bouillante : 
1 litre). Pour prévenir l'infection, il est indispensab'e de recouvrir de mastic 
ou de goudron les p'aies vives des arbres (blessures, gélivures, etc.). 


Les maladies provoquées par des parasites cryptogamiques divers 
peuvent étre combattues par les bouillies cupriques : bouillie bordelaise, etc. 


L'étude des nsectes nuisibles au Pommier demanderait des développe- 
ments qui ne sont pas du domaine de ce livre. Citons cependant, tout par- 
ticuliérement : 

Parmi les Coléopteres : le Hanneton et l'Anthonome du Pommier ( Antho- 
nomus pomorum), ce dernier causant parfois des dégáts considérables. 

L'Anthonome, quittant les abris ou il a passé l'hiver, s'accouple au prin- 
temps et les femelles percent les boutons à fleurs pour y déposer un ceuf. 
La larve dévore les organes reproducteurs, se transforme en nymphe, puis 
en insecte parfait, et sort alors du bouton en le perforant de nouveau. 

Les variétés de Pommiers qui fleurissent tôt et celles qui sont tardives 
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échappentaux attaques del'insecte,et il convient de les cultiver de préférence. 

La récolte des insectes parfaits, avant la ponte, a été préconisée et se pra- 
tique comme le hannetonnage ; mais, réclamant beaucoup de main-d'ceu- 
vre elle est, par cela méme, trés coüteuse. Le secouage des branches déter- 
mine, d'autre part, la chute de nombreux boutons à fruit. 

L'emploi de bandes engluées disposées sur le tronc des arbres pour cap- 
turer les Anthonomes adultes, lorsqu'ils y grimpent au printemps pour 
s'accoupler, permet d'en détruire beaucoup. 


Certains Lépidoptères ravagent également le Pommier, et leurs chenilles 
font quelquefois d'importants dommages, l'échenillage obligatoire n'étant 
malheureusement pas exigé partout avec une rigueur suffisante. La loi du 
15 mars 1796, qui ordonne l'échenillage, vise surtout le Liparis cul-brun (ou 
cul-doré), dont les chenilles construisent des nids pour hiverner. 


La Chématobie (Phaléne hyémale) (Chematobia brumata), est un petit pa- 
pillon du groupe des Phalénes ; c'est l'un des plus redoutables ennemis du 
Pommier. Il apparait en octobre-novembre et l'accouplement a lieu sur les 
arbres. Le mále seul ayant des ailes, la femelle est obligée de grimper le long 
des troncs pour atteindre la cime. Gráce à cette particularité, on peut en 
tuer un grand nombre en entourant les troncs de bandes de papier enduites 
de substances gluantes, que l'on renouvelle de temps en temps dans la pé- 
riode comprise entre le 15 octobre et le 15 décembre, et sur lesquelles elles 
viennent s'engluer. 


La Pyrale ou Carpocapse des Pommes (Laspeyresta pomonella, Carpo- 
capsa pomonella), est aussi trés nuisible, sa chenille vivant dans les fruits 
dits « véreux ». Elle est connue sous le nom impropre de « eer des Pommes et 
des Poires ». 

Le papillon, de petites dimensions et grisátre, naît en avril-mai, et les 
femelles déposent leurs ceufs sur les feuilles ou dans les petits fruits à peine 
formés. La chenille, en se développant, dévore la partie centrale du fruit et 
celui-ci, qui a cependant continué à s'accroitre jusqu'à un certain moment, 
se détache de l'arbre avant ceux qui ont été épargnés. La destruction de 
l'insecte à l'état de papillon peut être faite au moyen de pièges lumineux. 
Truelle recommande de laisser páturer dans les vergers, jusqu'à la fin 
d'aoút, les bestiaux qui suppriment le parasite en mangeant les fruits 
véreux tombés des arbres. 

On peut combattre les chenilles en aspergeant les Pommiers de bouillie 
bordelaise, aprés la floraison. 


La Teigne ou Hyponomeute du Pommier (Hyponomeuta malinella), qui 
cause des ravages considérables dans les vergers, est un Microlépidoptere à 
ailes supérieures blanches, parsemées de petits points noirs. 


E. B., XVII 10 
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Le papillon apparait en juillet, et ses ceufs sont pondus sur les écorces des 
brindilles inférieures. En septembre, des larves naissent et restent dans la 
coque de l'eeuf jusqu'en avril ou mai. Elles en sortent à cette époque, et 
pénètrent dans les jeunes feuilles dont elles rongent l'intérieur pour ne lais- 
ser subsister que les épidermes et les nervures. Un peu plus tard, elles quit- 
tent leur abri,se groupent et attaquent les feuilles par l'extérieur. Elles. 
enveloppent, d'un tissu de soie trés serré, un petit paquet de rameaux et de 
feuilles, puis se mettent au travail en commun en ne circulant qu'à l'inté- 
rieur des toiles. Aprés avoir achevé leur ceuvre sur un point, elles se trans- 
portent sur un autre jusqu'en juillet, oú elles s'enferment dans des cocons 
blanchátres, réunis en paquets à la naissance des grosses branches. 

Le moment le plus favorable pour la destruction des chenilles est celui où 
elles cessent d’être mineuses pour se grouper, tisser leurs toiles et attaquer 
les feuilles par l'épiderme. Les bouillies arsenicales, composées de 700 à 
900 gr. d'arséniate de plomb pour 1 hectolitre d'eau, sont les insecticides les 
plus efficaces; mais elles sont toxiques et ne permettent la mise à l'her 
bage des bovins que de 8 à 15 jours aprés le traitement, si des pluies sont 
survenues dans l'intervalle. 

Les bouillies nicotinées peuvent aussi donner de bons résultats. Vermorel; 
et Dantony recommandent la formule suivante : eau : 100 litres ; nicotine 
titrée : 200 gr. ; carbonate de soude : 500 gr. 

Warcollier dit avoir obtenu une destruction abondante de ces chenilles 
par l'emploi du produit suivant : chlorure de baryum : 1 kg. 500 à 3 kg. ; 
savon noir : 1 kg. ; carbonate de soude : 200 gr. ; eau : 1 hectolitre. 

La chenille de l'Zyponomeute a un ennemi naturel, excellent auxiliaire 
de l'homme pour sa destruction. C'est un Ichneumon : Y A geniaspis fuscicollis, 
qui pond ses œufs dans les œufs de 1'Hyponomeute. Le Dr Marchal estime 
que chaque ceuf d'Ichneumon donne naissance à une centaine de larves, et 
que la pullulation de l’A geniaspis fait disparaître les Hyponomeutes. 

On peut aussi lutter contre l'Hyponomeute en ramassant les cocons, assez 
apparents avant l'éclosion des papillons. On empéche ainsi l'accouplement 
et la ponte. 


C'est à l'ordre des Hémiptéres qu'appartient l’insecte le plus redoutable 
dans la culture du Pommier : le Puceron lanigére (Schizoneura lanigera). I] 
vit en colonies sur les rameaux, les branches et le tronc des arbres, oü ses 
piqüres, nombreuses et répétées, déterminent des plaies qui se transforment 
en chancres noduleux, ainsi que les dénomme le Professeur Dangeard. Cet 
insecte est recouvert d'un duvet blane trés caractéristique. En hiver 
les pucerons émigrent et vont se fixer sur les racines oü ils se reprodui- 
sent. 

Le Dr Marchal (ancien directeur de la Station entomologique centrale 
de Paris) a rédigé des instructions qui permettent d'obtenir assez facile- 
ment la destruction de ce dangereux parasite. Mais il importe, dans les 
traitements, de détruire trés soigneusement les colonies permanentes sou- 
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lerraines ou aériennes, si l'on ne veut pas se voir dans la nécessité de recom- 
mencer les opérations trés fréquemment. 

Le revétement d'aspect laineux dont les pucerons sont recouverts, en 
raison de sa nature cireuse, n'est pas mouillable par l'eau simple. Il faut 
donc que l'insecticide, pour qu'il puisse agir, contienne un principe mouil- 
lant et dissolvant ce revétement cireux : alcool, pétrole ou huiles minérales 
diverses associées au savon, au carbonate de soude ou au sulforicinate de 
soude, par exemple. 

La multiplication du puceron lanigére est si rapide, qu'en fort peu de 
temps une colonie peut avoir envahi tout une branche. Il faut donc opérer 
le plus tót possible, au printemps, et ne pas laisser l'invasion se généraliser, 
puis répéter les traitements. 

I] convient aussi d'appliquer des traitements d'hieer, surtout si l'on a 
affaire à de vieux arbres. 


On doit toujours commencer ces opérations en grattant les écorces et 
surtout les vieux chancres, afin de supprimer toutes les parties dans les- 
quelles les pucerons peuvent trouver un abri. Ces parties, ainsi attaquées, 
seront badigeonnées au goudron ou avec une forte émulsion de pétrole. Plus 
tard, le mastic à greffer sera utilisé pour combler les fentes suspectes. 

Avant que les bourgeons ne commencent à débourrer, on badigeonnera 
les parties douteuses du tronc et des rameaux et surtout les chancres, avec 
le mélange suivant : 


Huile d'anthracène c ue Fe 10 litres 

(QS CIMA SU T NE A 50 grammes 
Eque LI E IE S A TE 90 litres 
Sulfate de cuivre r.c. da SUR nee 2 kilogrammes 
Fleur de Chaux.: iea ns e NE 3 kilogrammes 


Ce mélange permet d'effectuer un traitement à la fois insecticide et anti- 
cryptogamique. | 

On l'obtient en préparant d'abord une bouillie bordelaise, à laquelle on 
ajoute, en délayant, la caséine, puis ensuite l'huile d'anthracéne, en bras- 


sant énergiquement. 
La formule suivante est également recommandée par le Dr Marchal : 


SINCE de cuivres Ten a pm 2 kilogrammes 
Chaux hydratée (chaux agricole du com- 

merce, ou chaux blutée) ............. 4 kilogrammes 
IU Ag C "———— T 10 litres 
Edu MMC TN OU uam 90 litres 


Dissoudre au préalable le sulfate de cuivre dans 25 litres d'eau ; pré- 
parer, dans un autre récipient, un lait de chaux épais (en utilisant 5 litres 
d'eau bouillante pour les 4 kg. de chaux) ; verser, petit à petit, le pétrole 
dans le lait de chaux pendant que celui-ci est encore à haute température, 
en agitant avec un gros pinceau ou un balai de bois. La páte ainsi obtenue 
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est délayée dans 15 à 20 litres d'eau ; on ajoute l'émulsion dans la solution 
de sulfate en brassant avec un bâton et on complète ensuite à 100 litres. 


Les traitements d'été commencent à se pratiquer dés le printemps, lorsque 
apparaissent sur les écorces les premiéres taches blanches, qu'il faut dé- 
truire avec un pinceau imbibé d'essence minérale. Il faut aussi déchausser 
légerement les arbres pour découvrir les colonies de pucerons qui peuvent 
se trouver au collet et, au besoin, arroser le pied avec l'insecticide sui- 
vant : 


Jus de tabac (titré à 500 gr. par litre) ..... 20 centilitres 
Savon blanc ou savon HOP, - -- esse ena. 1 kilogramme 
O A TL e un ELLA SIS eere 1 litre 
Carbonaterde soude maa. e etes Rene 200 grammes 
EE TO 100 litres 


Faire fondre à chaud, par avance, le savon dans une petite quantité 
d'eau. Diluer la solution, puis ajouter l'alcool et la nicotine. 

On peut recommander de planter, de préférence, certaines variétés de 
Pommiers moins attaquées que d'autres par cet insecte. 


Le Puceron lanigére a un ennemi naturel, une sorte d' « Ichneumon », 
l'Aphelinus mali, minuscule Hyménoptere qui en détruit de grandes quan- 
tités, et dont on s'attache à développer la propagation dans les vergers, 
ainsi que l'a proposé le Dr Marchal. Les résultats déjà obtenus permettent 
d'en espérer d'utiles services. 

L'Aphelinus mali est originaire d'Amérique. C'est le seul parasite interne 
du Puceron lanigére, dans les ceufs duquel il pond les siens, et aux dépens 
duquel il peut se multiplier avec intensité. 

Dés l'année 1918, le Dr Marchal avait pris ses dispositions pour intro- 
duire en France cet utile Hyménoptére ; mais c'est seulement en 1920 que 
Howard, directeur du Bureau d'Entomologie de Washington, venu en 
Europe, lui apporta des Pucerons lanigéres parasités. Des générations suc- 
cessives en furent obtenues, et permirent l'élevage de nombreux Aphelinus, 
en vue de la dispersion de l'espéce. Des centres de multiplication purent 
être ainsi créés (Annales des Epiphyties, t. VII, 1921, p. 421). 

Pour les maladies du Pommier, voir : Gabriel et Madeleine Arnaud, 
Traité de Pathologie végétale (t. 1, vol. I. pp. 659-993. Paris, 1931). Pour les 
insectes : A. Balachowsky et L. Mesnil : Les insectes nuisibles aux plantes 
cultivées (2 vol. Paris, 1935-1936). 


Il ny a pas de statistique spéciale de la production des Pommes à cidre 
en France : Pommes et Poires à cidre sont réunies dans les tableaux offi- 
ciels. 
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Pour la période décennale 1914-1923, la récolte annuelle moyenne de 
ces deux sortes de fruits s'est élevée à environ 24 millions de quintaux, 
d'une valeur de 530 millions de francs. Elle n'avait été que de 20.590.000 
quintaux en 1923 ; elle s’est élevée à 47.463.180 quintaux en 1924, pour 
n'étre plus que de 17.617.760 quintaux en 1926. Elle a atteint 35.636.000 
quintaux en 1927 (Journal d' Agricult. pratique, décembre 1927, p. 526). 

C'est cette grande irrégularité de la récolte qui est la principale cause 
des difficultés que rencontre l'industrie cidriére. 

Bien que toutes les cultures soient soumises à des vicissitudes diverses 
dues à la variabilité des conditions climatiques, il en est peu qui présentent 
des écarts aussi considérables entre les récoltes maxima et minima. 

En diverses parties de la France, cependant, les conditions sont parti- 
culièrement favorables à la culture du Pommier. Jl prospère surtout dans 
les régions tempérées, à l'abri des grands froids et des excés de chaleur, 
sur les coteaux peu élevés, ou dans les vallées peu profondes, ou l'atmos- 
phére est brumeuse. Aussi le trouve-t-on abondamment répandu dans les 
parties de nos départements qui avoisinent la mer : Normandie, Bretagne, 
Basses-Pyrénées, Picardie, ainsi que dans celles dont la température 
n'est ni excessive ni trop sèche: Maine, Perche, Thiérache, Yonne, Auver- 
gne, etc. 

Les grands centres producteurs sont la Normandie et la Bretagne, qui 
donnent à eux seuls les sept dixiémes des Pommes à cidre récoltées 'en 
France. 

En 1923, année de production moyenne de Pommes et de Poires à cidre, 
huit départements ont produit chacun plus d'un million de quintaux. Ce 
sont t: | 


Le CUT CRE A E EE 2.600.000 quintaux 
Ille-et-Vilaine .................... 2.500.000 — 
A^ (ONERE ICT EET CO CULTUI 2.218.640 -— 
Calvados W O T Ere ED 1.872.680 —- 
DISENO TERT S S a a o: ue 1.590.340 E 
KC HEEN 1.535.000 — 
Cotes AUDIO... occ ere ENN 1.100.000 —- 
Seine-Inférieure ................. 1.100.000 — 

Quatre départements ont récolté de 500.000 a 1.000.000 de quintaux : 
A EE 839.290 quintaux 
EE 630.220 — 
Loire-Inférieure ................... 539.660 — 
A ER TE E 500.000 — 

Viennent ensuite comme ayant produit de 100.000 à 500.000 quintaux : 
DANS 51 ME à. ares 360.000 quintaux 
Seine-et-Marne ..................... 275.000 — 
Haute-Vienne ...................... 263.050 — 
Eure et Eoi s vule nae ee] reU UE ES 205.000 — 

(DUC MP c M ce sonne Docs E 127.480 — 
E.S ` o enc cc E E MCI ec T 167.156 — 


rcin.org.pl 


150 


| Les départements suivants ont produit moins de 10.000 quintaux : 
Allier, Hautes-Alpes, Ardéche, Ariége, Cantal, Haute-Garonne, Gironde, 
Hérault, Isére, Jura, Landes, Haute-Loire, Lot, Lot-et-Garonne, Lozére, 
Haute-Marne, Meuse, Nord, Pyrénées-Orientales, Belfort, Rhóne, Saóne- 
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Donc en EE E 157.820 quintaux 
AUDE NE EC T R os TER 119.220 — 
Haute-Savoie ..................... 118.030 — 
Seine-et-Oise........................ 108.630 — 
er EE ns ct Ur 103.920 — 
A MINE MICI 102.680 — 


Creuse. aa A. $ 97.000 
LEI EE -Cher nosta a aaa a n 95.690 
DIENTE E EE, E 87.090 
Indre-et-Loire ........,......,...... 85.470 
tni d de cM ee dee 84.770 
Maine-et-Loire ..................... 80.000 
Pop mc "-- ENEE 80.000 
log EE ebe, AE NL E 78.340 
Dordogne  .---- «s at: a, cp 71.400 
Deux-Sèvres 2: 1-0 cs e eres 65.520 
Ardennes OW. x OT oc PA 64.530 
AVETE T RETO T T TCI T ll 212200 50.970 
Pas-de-Calais. mw. Meo eR E ERG rd 48.500 
Puy- de-Dome 3 ve ence Na es 47.240 
[tM c Huc dan ne ane 46.500 
ELIO ee se a sal so 42.440 
A A mrs EH ce S 33.970 
Charente o Le Ee oos 32.610 
HAVEY TONE T e EE ca ce Rem 29.610 
Hautes-Pyrénées ..................... 14.670 
O O me ve vct o rr nA Ys 12.950 
nuege ccc m 12.760 
Meurthe-et-Moselle ............... 12.000 
CONST E A R se 10.310 
DAS SES ELSE OS Me. Les amorce 10.160 


et-Loire, Savoie, Vaucluse, Vendée, Vosges. 


Avant 1920, dans les années de surproduction, la France exportait parfois 
de grandes quantités de Pommes, surtout en Allemagne : 32.600 tonnes en 


1906 ; 122.700 en 1911 ; 196.000 en 1913. 


L'Angleterre qui nous achetait peu de Pommes à cidre avant 1914, est 
devenue depuis un client d'une certaine importance. Elle en a importé de 


France, en 1924 : 244.065 quintaux. 


D'aprés Warcollier, notre exportation de fruits frais ne retrouvera pas 
8on importance d'avant-guerre, une nouvelle industrie puissante étant née 
en France depuis 1920 : la distillerie de Pommes, qui fabrique de l'alcool 
neutre à 96 degrés. Cette industrie peut absorber, annuellement, de 7 à 
8 millions de quintaux de fruits. Elle constitue donc une soupape de süreté 
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sérieuse, capable de disputer à nos exportateurs de fruits les excédents de 
récolte non utilisés pour la fabrication du cidre. 


Dans les années de disette de fruits, la France importe parfois des Pom- 
mes à cidre, mais en petites quantités et principalement d'Espagne. En 
1919-1920, elle en importa 45.557 quintaux, chiffre qui n'avait pas été 
atteint depuis de nombreuses années. Dans les mauvaises années, les im- 
portations sont comprises entre 1.500 et 10.000 quintaux. 


Les principaux pays étrangers qui se livrent à la culture du Pommier 
pour la fabrication du cidre sont, dans l'ordre d'importance : 

les Etats-Unis, l'Allemagne, l'Angleterre, la Suisse, l’ Autriche, le Canada, 
T Espagne, la Belgique, la Hollande, l'Italie. 


L'industrie de la dessiccation des Pommes n'existe pour ainsi dire pas en 
France. Il y aurait cependant intérét à l'organiser industriellement. Elle 
est surtout développée aux Etats-Unis (Etats de New-York, Califor- 
nie, Maryland), au Canada, au Tyrol, en Styrie, en Haute-Autriche, en 
Bohéme, en Bosnie, en Italie, en Russie, en Roumanie. 

Quelle que soit l'importance de la récolte des Pommes en France, nous 
importons réguliérement, annuellement, de grandes quantités de Pommes 
sèches, pour la fabrication de boissons dont la teneur en alcool ne doit pas 
dépasser 3 degrés ; ces boissons se vendent principalement au Havre et dans 
certaines villes de Normandie et de Bretagne ; on en fait aussi un petit cidre 
de ménage. 

En 1903, la France a recu prés de 7.000 quintaux de Pommes séchées des 
Etats-Unis et 1.000 quintaux venant d'Autriche, Belgique, Allemagne, 
Italie. 

Nos importations de ces mémes fruits ont atteint 13.390 quintaux en 
1914 ; 14.188 quintaux en 1917 ; 11.259 quintaux en 1919. 


La France peut étre regardée comme le pays cidrier le plus important du 
monde ; l'Allemagne vient ensuite, puis l'Angleterre, la Suisse, les Etats- 
Unis, le Canada, l'Autriche, le Luxembourg et l'Espagne. 


Le cidre est une boisson saine, agréable lorsqu'elle est bien préparée et 
conservée dans des conditions favorables ; aussi, comme toutes les indus- 
tries, la cidrerie doit-elle s'inspirer des progrés de la science pour s'amé- 
liorer. 

Qu'il s'agisse d'obtenir des fruits de plus en plus parfaits, de déter- 
miner le meilleur traitement du jus, de régler la bonne marche des opéra- 
tions, l'intervention des biologistes et des chimistes est aujourd'hui recon- 
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nue nécessaire par un grand nombre de praticiens. Des brasseries impor- 
tantes existent maintenant en Normandie et en Bretagne et leurs produits, 
bien préparés, contribueront certainement à développer le goüt du cidre 
et à assurer l'essor d'une industrie agricole trop longtemps restée routi- 
nière dans notre pays. 


En Allemagne, on se livre à la fabrication du cidre dans une région qui a 
Francfort pour centre. Des variétés diverses de Pommes y sont cultivées à 
cet effet ; mais la plus estimée paraît être la Reinette de Cassel, dont le fruit 
est trés sucré et ne renferme qu'une faible proportion de tanin. Lorsque la 
récolte est insuffisante, des Pommes sont achetées à l'étranger, notamment 
en Normandie. 

Le cidre se fait chez les cultivateurs, pour leur propre consommation et 
aussi pour la fabrication du cidre d'exportation ou « vin de pommes » (Aep- 
felwein). Pour la préparation de ce dernier, les raffineurs achétent le cidre 
chez les récoltants. Ils le soignent et le laissent vieillir pendant une année. 
Durant ce temps ils le soutirent de 4 à 6 fois, le filtrent et le collent. Ces 
cidres, complétement fermentés, sont limpides et ont l'aspect du vin blanc 
qu'ils rappellent quelque peu par leur saveur. Ils sont peu acides et leur 
degré alcoolique est de 69 en moyenne. On les vend, en Allemagne et à 
l'étranger, dans des bouteilles analogues à celles des vins du Rhin. 

A cóté de ces Aepfelwein se fabriquent des cidres mousseux, qui se ven- 
dent en bouteilles revétues d'étiquettes luxueuses. Ces cidres ont gravement 
concurrencé les vins de Champagne, aucune indication sur les étiquettes ne 
permettant de déceler la fraude. 

Ces cidres allemands (simili-champagnes), préparés avec beaucoup de 
soin, avaient de nombreux acheteurs. Leur vente est maintenant régle- 
mentée. Avant la guerre de 1914, l'Allemagne en exportait plus de 20 mil- 
lions de bouteilles, étiquetées « Champagne ». 

L'Angleterre fabrique aussi des cidres mousseux, qu'elle exporte dans ses 
colonies asiatiques et africaines. 

Quant à l'Espagne, on évalue à prés de quatre millions de bouteilles le 
chiffre de ses exportations de cidre mousseux, surtout à destination de la 
République Argentine, du Chili, de Cuba, du Mexique, de la Belgique, de 
Porto-Rico et de l'Uruguay. 


La préparation des cidres qui plaisent le plus aux habitants :des villes, 
les cidres doux et les cidres mousseux, exige des soins spéciaux ; mais la 
cidrerie francaise ne doit pas perdre de vue que ce sont eux qui lui assure- 
ront les plus larges débouchés commerciaux. 
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LE POIRIER A CIDRE 


La Poire [Allemand : Birne ; anglais : Pear ; espagnol et italien : Pera). 


Nous avons étudié le Poirier, d'une manière générale, dans le 2€ volume 
(Phanérogames fruitières) de cet ouvrage ;il n'y a donc pas lieu de parler 
à nouveau des espèces de Pirus sauvages dont sont vraisemblablement 
issues les variétés cultivées de nos jours, qu'il s'agisse de Poires de table 
ou de Poires à cidre. 


Le Pirus cordata Desvaux, Potrasse (fig. 55), qui existe à l'état indi- 
gene en diverses parties de la Bretagne, dont le fruit est un peu plus gros. 


Fic. 55. — Pirus cordata. 


qu'une cerise, et dont les feuilles, de 2 à 3 cm. de longueur, sont cordi- 
formes, est considéré comme le principal type originel de nos Poiriers à 
cidre. Pour certains auteurs, c'est une petite espéce qui se rattache au 
Pirus communis Linné. 

Ayant indiqué précédemment les principaux caractères distincti s des 
Poires et des Pommes, je crois inutile de les rappeler (voir D. Bois, loc. ctt.).. 
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Il existe de nombreuses variétés de Poiriers à cidre en Normandie ; leur 
origine remonte à une haute antiquité. Pour Auguste Chevalier (La culture 
du Poirier à Poiré dans la région de Domfront et son amélioration, Semaine 
nationale du cidre, 1923), leur culture y serait beaucoup plus ancienne que 
celle du Pommier à cidre. 

Eugène Vimont rapporte qu'en 1453, l'administration de l'hospice 
'd'Argentan achetait aux cultivateurs des Pommes et des Poires à un demi- 
sou le boisseau. 


Selon Rocques (Le Cidre, Paris, 1899), il y a entre les Poires et les Pommes 
certaines différences de composition chimique. Le sucre y est en moyenne 
à peu prés égal, dit-il ; mais cette opinion n'est pas partagée par tous les 
auteurs; on lit fréquemment que les Poires sont plus sucrées que les Pommes, 
et que le poiré est plus alcoolique que le cidre. Cette opinion, selon lui, 
repose sur des interprétations un peu erronées. I] est vrai que les Poires 
ordinaires sont plus sucrées que les Pommes de méme ordre ; mais la sélec- 
tion des variétés s'étant faite d'une maniére plus suivie, on rencontre au- 
jourd'hui dans les vergers des Pommes aussi sucrées, sinon plus, que des 
Poires. 

Quant au degré alcoolique du cidre pur, il est au moins aussi élevé que 
celui du poiré. Si les cidres que l'on boit couramment sont plus faibles que 
les poirés, cela tient tout simplement à ce qu'on a employé de l'eau dans 
leur fabrication. 

Le jus de la Poire s'extrait facilement par pression, tandis que la Pomme 
cede plus difficilement le sien, et en moins grande quantité. Il est inutile 
d'employer de l'eau pour préparer le poiré, alors qu'il est. d'usage d'en 
ajouter pour faire le cidre. 

Les Poires, ajoute Rocques, sont moins tanniques, mais bien plus forte- 
ment acides que les Pommes. Enfin, elles renferment beaucoup moins de 
matiéres pectiques. 


Le Poirier a toujours été cultivé concurremment avec le Pommier dans 
les pays cidriers, mais en quantité beaucoup moindre. 

Greffé sur sauvageon (franc, appelé aussi égrain). il prospère dans nos 
départements à climat tempéré, redoutant seulement les grands froids et les 
sécheresses excessives, Moins difficile que le Pommier sous le rapport de la 
nature du sol, il peut étre cultivé dans les terres froides et humides, comme 
dans celles qui sont un peu calcaires, légéres et siliceuses ; mais c'est dans 
les sols profonds, de bonne qualité, un peu frais, qu'il réussit le mieux. Il 
dépérit dans les sols imperméables. 

D’après Truelle, le Poirier à cidre peut donner de 6 à 8 bonnes récoltes 
en 10 ans, alors que le Pommier n'en fournit que 5 ou 6 seulement. Sa 
production est donc plus régulière. Il vit trés vieux, et le méme auteur 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 155 


estime qu'il permet d'avoir, pendant cent ans, une récolte annuelle moyenne 
de 225 litres (soit 157 kg. de fruits), chiffres que Warcollier porte à 250 litres 
(175 kg. de fruits), suivant les renseignements qui lui ont été fournis. 

Certains arbres atteignent jusqu'à 20 m. de hauteur ; leur tronc dé- 
passe parfois 1 m. de diamétre. Charles Baltet rapporte qu'il existe, aux 
environs de Domfront, des sujets couvrant 500 m. superficiels, produisant 
de 30 à 40 hectolitres de poiré. 

Mais Truelle dit que la plus forte récolte qu'il ait constatée, a été fournie 
par un vieux Poirier de prés de 150 ans, appartenant à la variété Carisi ; 
elle s'élevait à 15 hectolitres. 


Malgré tous ses avantages, le Poirier à cidre est de moins en moins cul- 
tivé. Bien qu'il ait toujours figuré à cóté du Pommier dans les vergers, 
son étude a été pendant plus longtemps négligée,et la sélection de ses varié- 
tés n'a pas été méthodiquement poursuivie. 

On lui reproche d'étre long à se mettre à fruit, car il ne commence à pro- 
duire qu'aprés 15 ans de plantation et il n'est en plein rapport que vers 
l’âge de 50 ans. Il occupe alors beaucoup de place et son ombrage gène la 
culture des plantes faite dans son voisinage. La récolte des fruits est plus 
difficile que celle du Pommier, dont les branches, plus étalées, sont moins 
éloignées du sol ; elle est méme parfois dangereuse lorsque les arbres sont 
trés élevés. D'une maniére générale les fruits blettissent rapidement et 
doivent étre brassés sans retard, sous peine de perdre leurs qualités. Ils 
sont aussi d'un transport difficile. 

D'autre part, le poiré n'a pas les qualités du cidre ; il n'a pas ce parfum, 
cette onctuosité qui plaisent dans celui-ci. Il tient le milieu entre le vin 
blanc et le cidre et peut étre mélangé à l'une ou à l'autre de ces boissons 
sans en modifier sensiblement les qualités. 


En France, le Poirier à cidre est surtout cultivé dans la Vallée d'Auge ; 
dans la région de Domfront (Orne) ; dans les cantons de Barenton et du 
Teilleul (Manche) ; les régions d'Ambriéres et de Lassay (Mayenne) ; cer- 
tains cantons de la Sarthe et autres départements cidriers. 

Dans la région de Domfront, le poiré est la boisson consommée couram- 
ment partout dans les fermes ; on y fait aussi d'excellent poiré en bouteilles, 
et Auguste Chevalier dit que, il y a peu d'années encore, une assez grande 
quantité de poiré était expédiée: de Domfront dans la région d'Angers et 
de Saumur, où elle entrait sans nul doute dans la préparation de,certains vins. 

C'est la Normandie qui produit les meilleurs poirés. Il en est de particu- 
lièrement capiteux, qui deviennent pétillants: et mousseux comme du 
champagne, lorsqu'ils sont mis en bouteille en temps convenable. Ceux de 
Passais (Orne) sont renommés. 


Si le Poirier à cidre a ses défauts, ses qualités permettent d'en recom- 
mander la culture, ainsi que l'a toujours fait Truelle dans les congrès 
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pomologiques. Pour lui, tout verger de 100 arbres devrait contenir 80 Pom- 
miers et 20 Poiriers. 

Warcollier trouve cette proportion un peu excessive et estime qu'on 
peut la réduire à 10 p. 100. Il conseille de planter des vergers spéciaux de 
Poiriers, plutót que de mélanger les Pommiers et les Poiriers. Le Poirier 
est un arbre trop précieux pour qu'on le délaisse, dit-il. 

Dans certaines années oü la récolte des Pommes a été trés faible ou 
presque nulle, les Poiriers ont fructifié abondamment ainsi que cela a été 
observé en 1907. En pareil cas, ils permettent de parer à l'insuffisance 
de la production du cidre. 


Dans son ouvrage L’Art de reconnaitre les fruits de pressoir, Truelle a 
donné la description d'un grand nombre de Poires à cidre, en établissant 
pour ces fruits une classification analogue à celle qu'il a adoptée pour les 
Pommes, c'est-à-dire basée sur les principaux caractéres extérieurs, tirés 
de la couleur, puis du volume et enfin de la forme. Il donne ensuite ceux 
qu'il considére comme secondaires : base du fruit, ceil, pédoncule ; puis les 
caractéres intérieurs, qu'il divise en anatomiques : direction de l'oeil, di- 
mensions et forme du cœur ; physiques : pulpe tendre, dure, juteuse, sèche ; 
organoleptique : saveur. 11 donne enfin ce qu'il appelle les caracteres appro- 
chés : date de maturation; dissémination des variétés, qui peuvent étre 
locales, régionales, fondamentales. 


En ce qui concerne le volume des fruits, il a constitué, comme pour les 
Pommes, cinq types de grosseurs, et les Poires ayant une densité supérieure 
à celle des Pommes, il a augmenté en conséquence les poids correspondants. 
Ces 5 catégories sont les suivantes : 


POIRES A CIDRE 


SEENEN mL jusqu'à 35 gr. inclusivement 
== DEE its ct OPE de 36 à 50 gr. 
EE CE TS e de 51 à 65 gr. 
O A de 66 à 80 gr. 
A od au-dessus de 80 gr. 


Truelle désigne sous le nom de piriformes, les Poires de forme allongée, 
qui appartiennent à beaucoup de variétés ; il applique celui de pomiformes 
aux fruits dont l'accroissement dans le sens du diamètre vertical s'est 
arrété au point de devenir inférieur à celui du diamétre transversal. Il existe 
un bon nombre de variétés oü ce dernier l'emporte nettement sur l'autre. 
Les Poires qui présentent ces deux formes prennent le nom de müxtes. 
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* 
Se DE 


Parmi les 95 variétés dont Truelle donne une description détaillée, je ne 
citerai que celles dont la qualité a été reconnue supérieure. 


CLASSE DES FRUITS JAUNES 


Il n’y a pas de variété à signaler dans les Poiriers à trés petits 
fruits appartenant à ce groupe. 


Dans le groupe des fruits petits, piriformes, on peut citer : 
Saint-Sylvestre, qui est considérée comme bonne. Elle est propre au 
Pays d'Auge, et mont fin octobre (2m? saison). Sa chair est douce. 


Carisi-Blanche (fig. 56) à fruit petit,mais pomiforme. C'est une variété 
fondamentale, répandue dans tous les pays cidriers. Elle múrit fin octobre; 
sa chair est âpre, juteuse, 
trés parfumée. C'est 
vraisemblablement la va- 
riété de Poire à cidre la 
plus anciennement con- 
nue. Elle est qualifiée de 
« bonne ». 


Dans lasérie des Poires 
JAUNE VERDATRE, 
a fruits petits, la va- 
riété Souris (de) est à Fic. 56. — Poire Cartsi-blanche. 
citer au premier rang 
pour sa bonne qualité. Elle est spéciale à la Seine-Inférieure, mais peut 
devenir fondamentale partout ailleurs. 

Le fruit est tantót piriforme, tantót pomiforme, et présente parfois un 
étranglement assez sensible à environ 2 cm. du point d'attache du pédon- 
cule. Celui-ci est long et gros. La pulpe est blanc jaunâtre, parfumée, très 
âpre, juteuse. La maturité a lieu en octobre (2m* saison). 

Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.064 ; Sucre 
total : 142 gr. ; Tanin : 10 gr. 71; Matiéres pectiques : traces ; Acidité : 
dor 274 


A noter aussi : 


Poire de Fer, localisée dans le département de l'Eure ; bonne variété 
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piriforme, à chair trés dure, trés ápre, peu juteuse et peu parfumée. Matu- 
rité : novembre-décembre. 


Bergamote, du Pays d'Auge, à fruit tantót piriforme, tantót pomiforme,. 
à pédoncule assez gros et long ; à chair fondante, douce, sucrée, juteuse. 
Maturité : premiers jours d'octobre. 


Pillo, de l'Orne ; à fruit ovoide, dont le pédoncule est trés long et mince ; 
à chair ferme, modérément ápre, agréablement parfumée. Múrit en no- 


vembre. 


Dans cette méme série des fruits jaune verdátre, petits, la Poire 
Hyverne-verte est de beaucoup la meilleure. Cette excellente variété est loca- 
lisée dans le département de l'Orne. Le fruit, pomiforme, a le pédoncule 
long et trés gros. La chair est blanche, ferme, ápre, trés juteuse, parfumée. 
La maturité a lieu en novembre-décembre. 

Analyse moyenne : Densité : 1.068 ; Sucre total : 135 gr. Tanin: 3 gr. ; 
Matières pectiques : traces ; Acidité : 5 gr. 94. 


Grisette, également pomiforme, est particulière au Pays d’Auge ; elle 
mürit vers le milieu d'octobre. Sa chair, blanc jaunátre, est tres âpre, 
juteuse, parfumée. 


Oignonnet, du Pays d'Auge, a aussi le fruit pomiforme, múrissant en 
[re et 2" saisons. Sa chair est. blanc verdátre, trés âpre, juteuse, parfumée, 


Le groupe des poires jaune verdátre de dimensions 
moyennes et piriformes, ne comprend qu'une seule variété digne d'étre 
recommandée : la Poire Pochon-Blanehe, du Pays d'Auge, mürissant fin 
octobre. Sa chair est blanc jaunátre, trés ápre, juteuse, parfumée. 

La variété Crassane Sauvage appartient à ce méme groupe, mais son 
fruit est pomiforme et mürit en novembre-décembre. Sa pulpe, d'un blanc 
jaunátre, contient de nombreuses cellules pierreuses ; elle est trés astrin- 
vente, trés juteuse. Par sa forme, elle rappelle la Poire Crassane cultivée 
comme fruit de table; mais la saveur en est complètement différente. Elle 
est de conservation longue et facile ; on la cultive dans le Pays d'Auge. 


Parmi les Poires jaune verdátre,à fruits trés gros et piriformes, 
une seule variété mérite d'étre citée : c'est la Poire d'Ane, du départe- 
ment d'Indre-et-Loire. Elle mort en septembre. Sa chair, d'un blanc jau- 
nátre, est trés douce, parfumée. 


La variété Boue (synonyme : Pépin), du département de l'Orne, a le fruit 
piriforme ou pomiforme, mürissant en novembre, à chair peu ápre, par- 
fumée, agréable. 
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La variété Gros-Vert, du Pays d'Auge, produit également un fruit tantót 
p riforme, tantôt pomiforme, qui múrit fin octobre. Elle est considérée 
comme bonne. 


Dans la CLASSE DES FRUITS JAUNE-ROU X. nous retiendrons: 
Parmi les variétés à fruits trés petits, piri/ormes : 


Les Poires Blanehard et Longue-Queue, l'une et l'autre du Pays d'Auge, 
et mürissant en octobre ; leur chair est ápre. La Poire Blanchard se conserve 


mal. 


La variété dite de Chemin,qui est également localisée dans le Pays d'Auge, 
appartient à la méme série que les précédentes ; mais le fruit en est ovoide ; 
il mürit en octobre ; sa 
chair est ápre, juteuse. 


C'est à cette classe 
des fruits jaune- 
roux, mais trés gros 
et piriformes qu'appar- 
tient la Poire d'Ivoie 
(fig. 57), appelée aussi 
Poire d'Angoisse. C'est L 
l'une des variétés les 
meilleures et les plus ré- 
pandues dans tous les L 
pays cidriers et qui est | 
fondamentale dans le 
Pays d'Auge. Elle est 
considérée commeletype 
des var.étés à fruits piri- 
formes. Son pédoncule 
est long, charnuà la base, 
ligneux sur le reste de 
son étendue. La chair, 
d'un blanc jaunátre, est 
ferme, ápre, juteuse, par- 
fumée,à jus ambré. Cette 
excellente variété mürit 
en octobre. I] en existe Fic. 57. — Poire d'Ivoie. 
deux sous-variétés: la 
Blanche et la Grise, qui ne différent que par la couleur de l'épiderme, plus ou 
moins jaune ou grise. 
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Analyse moyenne rapportée à un litre de jus : Densité : 1.064 ; Sucre 
total : 137 gr. ; Tanin : 1 gr. 70; Matières pectiques : 4 gr. 70; Acidité : 
2 gr. 13. 


La Poire Grosse-Blanche-grise est aussi un fruit jaune-roux, trés gros, 
mais nettement pomiforme, à chair cassante, ápre, parfumée, à jus am- 
bré. Elle est localisée dans le Pays d'Auge,et sa maturité a lieu vers le 
milieu d'octobre. 


CLASSE DES FRUITS ROU X. Citons dans la catégorie des va- 
riétés à fruits trés petits el pomiformes : 


La Poire Huchet (fig. 58), trés ancienne, encore connue dans tous les 
pays cidriers, et considérée comme fondamentale. Truelle en fait le type 
des fruits pomiformes d'aspect sphé- 
rique. Il en existe deux sous-variétés : 
la blanche et la grse, trés faciles à 
confondre. La Poire Huchet mürit en 
2"? saison (octobre). Son pédoncule est 
trés long et ligneux. Sa chair est 
blanche, ferme, cassante, juteuse, tres 
ápre, astringente, tres parfumée. Le 
jus est coloré. Elle est classée parmi 
les Poires á cidre les meilleures, avec 
la mention : Bonne, souvent excellente. 

Analyse moyenne rapportée à un 
litre de jus : Densité : 1069; Sucre 
total : 120 gr. ; Tanin : 7 gr. 97 ; Ma- 
tiéres pectiques : absentes ; Acidité : 
6 gr. 02. 


Fic. 58. — Poire Huchet. Weinbirnen, d'origine étrangere, est 

voisine de la précédente, et cultivée 

localement dans la Seine-Inférieure. Elle mürit en octobre. Sa chair est 

blanc jaunátre, ferme, pierreuse, légerement astringente, parfumée, à 
arome tres fin. Le jus est assez coloré. 


Parmi les fruits roux, petits, piriformes, signalons : 


Canteloup, de Eure, múrissant à la fin d'octobre ; à chair blanc jaunâtre, 
juteuse, ápre, trés parfumée, à jus coloré ; 


Faux-Ruet tardive, du Pays d'Auge, múrissant à la fin d'octobre ; à 
chair blanche, trés juteuse, parfumée, à jus ambré ; 
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Petite Grisette, du Pays d'Auge, mürissant en novembre ; à chair blanc 
jaunátre, cassante, juteuse, trés ápre, à jus ambré. 


Notons parmi les fruits roux, petits, pomiformes : 


Hyverne- Roux, de l'Orne ; múrissant en 3me saison (novembre) ; à chair 
blanche, ferme, ápre, trés juteuse, parfumée ; 


Rochonniére, du Pays d'Auge; múrissant fin octobre; à chair blanc 
verdátre, juteuse, trés ápre, astringente. 


Dans la catégorie des fruits roux, moyens, piriformes, la variété Buet 
se distingue tout particulièrement par ses qualités, qui la placent au nombre 
des meilleures. Fondamentale, elle est cultivée dans la plupart des pays ci- 
driers, surtout dans le Pays d'Auge. Sa culture est trés ancienne. 

Son fruit mürit en novembre. Son pédoncule est long et de grosseur 
moyenne. Sa chair, d'un blanc jaunátre, est ferme, trés pierreuse, peu ju- 
teuse, à peine ápre, trés parfumée et à jus peu coloré. L'arbre est devenu 
peu productif. 

Analyse moyenne, rapportée à un litre de jus: Densité : 1.077 ; Sucre 
total : 146 gr. ; Tanin : 2 gr. 32; Matières pectiques : 2 gr. 50; Acidité : 
2 gr. 72. 


On peut aussi noter dans ce méme groupe : 


Safran du Pays d'Auge, cultivée dans le Pays d'Auge, oú son fruit múrit 
en 3"* saison (novembre) ; la chair en est blanc jaunâtre, ferme, peu ju- 
teuse, à peine astringente, parfumée, à jus trés coloré. 


La Poire Sauvagets, de l'Orne, múrit à la fin d'octobre ou en novembre ; 
sa chair est blanc jaunátre, trés juteuse, astringente, ápre, à jus trés coloré. 


Indiquons dans les fruits roux, moyens, pomiformes ` Carisi- Rouge, 
l'un des plus beaux types parmi les Poires en forme de pomme. Ce curieux 
fruit mont en octobre dans le Pays d'Auge, où il est localement cultivé. 
Il est de qualité bonne, à pulpe blanc jaunátre, juteuse, légérement ápre, 
parfumée, à jus assez coloré. 


La Poire Nérousse, cultivée dans l'Eure, a la forme d'une toupie ; elle 
mürit en octobre. Sa chair, blanc jaunátre, est trés juteuse, trés astringente, 
ápre et parfumée, à jus ambré. 


E. B., XVII 11 
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. Trois variétés de qualité moyenne appartiennent au groupe des Poires 
a fruits roux,trés gros, le fruit de chacune d'elles étant tantôt piri- 
forme, tantót pomiforme : 


Grosse-Grise, est fondamentale, répandue dans beaucoup de pays cidriers, 
mais surtout trés cultivée dans le Pays d'Auge oú elle abonde. Elle múrit 
en novembre-décembre. Sa chair est blanc jaunátre, teintée de vert à la 
périphérie, juteuse, douce, parfumée, à jus ambré. 


Hecto, fondamentale et trés répandue dans tous les pays cidriers, est 
voisine de la précédente, dont on la distingue surtout par l'époque de sa 
maturité, qui a lieu en premiére saison, c'est-à-dire en septembre, alors 
que la Grosse-Grise mürit en novembre-décembre. 


Gris-de-Loup (fig. 59) d'origine trés ancienne, appartient aussi à ce 
groupe ; elle est de qualité moyenne ou à peu prés, mais on la trouve dans 


Fic. 59. — Poire Gris-de-Loup. 


tous les pays cidriers importants. Le fruit est de forme irrégulière, plus ou 
moins ovoide ou piriforme, à épiderme rugueux, vert jaunátre, marbré 
et rayé de gris roux ; à chair blanc jaunátre au centre, verdátre vers la 
périphérie, âpre, peu juteuse, parfumée, à jus ambré ; on l'utilise en no: 
vembre pour le brassage. 


La plupart des Poires à cidre ne sont pas susceptibles de longue conser 
vation. Un certain nombre blettissent méme quelques jours aprés avoir 
été récoltées et doivent étre, par conséquent, brassées sans retard. Les 
variétés qui múrissent tardivement sont également à surveiller avec atten- 
tion, de manière à être brassées lorsqu'elles sont encore saines. 
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Nous avons déjà dit que le jus de la Poire s'extrait plus facilement que 
celui de la Pomme et qu'il n'est pas nécessaire de se servir d'eau dans la 
fabrication du poiré, lorsque les fruits sont utilisés en bon état de maturité. 
On obtient ainsi des poirés qui peuvent avoir un degré alcoolique aussi 
élevé que celui des cidres pur jus. 
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LE CORMIER 


Le genre Corm us est trés voisin des Pirus et des Sorbus, auxquels de 
nombreux botanistes le rattachent ; il comprend une espèce fruitière : le 
Cormus domestica Spach (Sorbus domestica Linné ; Pirus domestica 
Smith) ou Cormier (fig. 60). 

Originaire de la France méridionale et du sud de l'Europe, il est cultivé 
dans une grande partie de notre 
pays, en Corse, en Algérie ; on le 
trouve parfois naturalisé dans les 
bois. 

C'est un bel arbre, de 10 à 15 m. 
de hauteur, à croissance lente, dont 
le tronc peut atteindre 4 m. de cir- 
conférence, et qui vit trés longtemps. 

Selon Beauverie, son bois,trés dur, 
trés compact, très homogène, rouge, 
rouge brunátre ou acajou, d'un grain 
tres fin, est le plus recherché de nos 
bois indigénes. Il se coupe bien et 
recoit un beau poli; sa densité varie 
de 0,813 à 0,939. On l'emploie pour 
la gravure, la sculpture, le tour, la 
lutherie, marqueterie, la fabrication 
d'outils tels que varlopes, rabots, etc. 

Les feuilles du Cormier sont com- 
posées, imparipennées comme celles 
du Sorbier des Oiseleurs ; mais les 
folioles sont entières sur le tiers de 

Fia. 60. — Cormier leur longueur et dentées-cuspidées 

(Cormus domestica). dans leur partie supérieure, au lieu 

d'étre dentées presque sur tout leur 

pourtour. Les bourgeons sont glabres et visqueux, tandis qu'ils sont tomen- 
teux et non gluants chez le sorbier. 

Les fleurs sont plus grandes que celles de ce dernier, et les styles, au 
nombre de 5, sont un peu soudés entre eux à la base,au lieu d'étre au nombre 
de 3 à 5 et tout à fait libres comme dans les Sorbus vrais. 

Le fruit, du volume et de la forme d'une petite poire (environ 3 em. de 
longueur), est jaune verdátre, lavé de rouge d'un cóté à la maturité. On le 
désigne sous le nom de Corme. 

More, la Corme est mangea ble. bien qu'un peu acerbe et astringente ; elle 
ne devient vraiment comestible qu'aprés avoir été mise à blettir, comme la 
néfle, dont la saveur rappelle alors la sienne. 
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Dans certaines contrées, on en fait une boisson fermentée, le « Cormé », 
qui ressemble au poiré, et on en tire de l'eau-de-vie 

On distingue plusieurs variétés de Cormier, caractérisées par le fruit plus 
ou moins gros, en forme de poire ou de pomme, de couleur fauve ou rouge ; 
on les reproduit par la greffe. 


Le Sorbier des Oiseleurs (Sorbus aucuparia Linné),est répandu 
dans les bois de presque toute la France et de l'Europe, méme arctique, 
ainsi que dans l'Asie Mineure. C'est un bel arbre, de petites dimensions, 
souvent planté dans les parcs en raison de sa production extrémement 
abondante de fruits ornementaux, de la grosseur d'un pois, et d'un rouge 
éclatant. 

Ces fruits, acerbes et amers, méme à complète maturité, sont très re- 
cherchés des oiseaux. On les utiliserait quelquefois, dit-on, pour la prépa- 
ration d'un cidre et d'une eau-de-vie médiocres. 

Plusieurs arbres et arbustes de cette méme famille (Rosacées), croissant 
en France à l'état indigéne, produisent des fruits qui étaient autrefois uti- 
lisés pour faire des boissons fermentées. Tels sont : 


L'Aubépine (Crateegus Oxyacantha Linné); l’Alisier Torminal 
(Torminaria Crantzii Romer, Pirus Torminalis Linné, Sorbus Tormi- 
nalis Crantz). | 


Les fruits de la Ronce, « Müre sauvage » (Rubus fruticosus Linné, 
et autres espéces) avaient le méme emploi. 


rcin.org.pl 


166 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


BIÈRE 


(Allemand : Bier; anglais : Beer; espagnol : Cerveza; italien : Birra ; 
portugais : Cerveja ; turc : Ezali arpa souyou.) 


La Biére est constituée par deux éléments : 

19 un moút sucré tiré des grains de Céréales,et que l'on soumet à la fer- 
mentation alcoolique ; 

29 une décoction de cónes de Houblon, qui lui donne sa saveur spéciale. 

Sa fabrication intéresse à un haut degré l'Agriculture par les matiéres 
premiéres que lui fournissent les cultivateurs : grains de Céréales (Orge 
principalement) et inflorescences femelles ou cónes de Houblon, ainsi que 
par les résidus qu'elle procure : dréche, touraillons, etc.,utilisés pour la nour- 
riture du bétail, comme engrais ou pour d'autres fins. 

Mais, avant de passer à l'examen des produits végétaux qui servent à la 
préparation de la biére, il semble utile de rappeler, sommairement, son 
histoire. 


Ce sont les Egyptiens, suppose-t-on généralement, qui ont découvert la 
possibilité de l'emploi du grain de certaines Céréales (d'abord du Blé, puis 
de l'Orge) ayant subi un commencement de germination, pour produire 
unliquide sucré qu'ils aromatisaient avec les fruits de Coriandre (Corian- 
drum satieum). 

Une biére égyptienne, la Busa, dont l'usage remonterait à l'antiquité 
et qui serait encore consommée au Soudan, en Nubie et en Abyssinie, serait 
comparable au kwass. Cette boisson porterait au Soudan le nom de Merisa. 
La préparation s'en ferait encore ordinairement d'aprés les anciens pro- 
cédés. De cette biére, on distillerait une eau-de-vie. Le mot Busa serait 
la traduction d'un hiéroglyphe qui, pour la plupart des orientalistes, signi- 
fierait : bière. 

La biére égyptienne serait, de nos jours, plus fermentée qu'elle ne l'était 
autrefois. 

La bière était surtout préparée par les peuples qui ne pouvaient boire du 
vin, ne possédant'pas la Vigne. Ils l'aromatisaient avec diverses matières 
végétales : écorce de Tamarix et de Chéne, fruits de Myrica Gale, etc. 

Pourtant, selon Maurizio (Histoire de l'alimentation végétale, traduction 
française du Dr;Gidon, p. 451, Paris, 1932), la bière de céréales aurait été 
faite en Babylonie avant de l'étre en Egypte. Hrozny (Das Getreide im alten 
Babylon. Sitzungsber. Akad. d. Wiss. in Wien, 1914. Philos. histor. KI. 
Bd. 173, Abh. I, 132-176) dit qu'il existe des instructions pour la confection 
de la bière dans ce pays, datant de 2.800 avant J.-C., mais que cette prépa- 
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ration était pratiquée bien auparavant. On employait alors l'Orge et le 
Triticum dicoccum. (On trouvera dans l'ouvrage de Maurizio des renseigne- 
ments trés détaillés et trés intéressants sur la fabrication de la biére dans 
l'antiquité et chez les différents peuples.) 

A partir du xvie siècle avant J.-C., les Egyptiens substituèrent les 
baies de Geniévre (Juniperus communis), aux fruits de Coriandre, suivant 
Loret (Flore pharaonique). 

A leur tour, les Grecs utilisérent la bière sous le nom de yin d'Orge, et 
elle pénétra ensuite chez les Romains, puis chez les Gaulois. 

Strabon et Dioscoride, au (er siècle, parlent de cette boisson, et Tacite 
nous apprend qu'elle était familière aux tribus germaines. 

Ses noms anciens étaient Medon, Guttel, Alle; c'était le Zython des 
Grecs ; le Cerevisia des Latins (vin de Cérés ou de Céréales) don est dérivé 
le mot Cervoise, sous lequel les Gaulois la désignaient. 

Pendant la domination romaine, la biére prit une place importante dans 
la Gaule, surtout lorsque Domitien, aprés une disette, interdisit la culture 
de la Vigne sur toutes les terres pouvant produire des Céréales. L'industrie 
de la brasserie continua à prospérer et à s'améliorer pendant le moyen áge, 
jusqu'aux temps présents. 

Gráce aux études scientifiques et, particuliérement, aux travaux de 
Pasteur sur les fermentations, elle est parvenue aujourd'hui au plus haut 
point de perfection. 

En France, c'est principalement dans le Nord et dans certains départe- 
ments de l'Est qu'on l'utilise comme boisson de table d'usage courant ; 
dans les autres parties de notre pays, elle est surtout consommée en dehors 
des repas comme un agréable rafraichissement. 

Les principaux pays producteurs sont, par ordre d'importance : l'Alle- 
magne, l'Angleterre, les Etats-Unis, l'ancienne Autriche, la Belgique, la 
France, la Russie, le Danemark, la Suede, la Norvége, la Suisse, les Pays- 
Bas, l'Espagne, l'Italie. 

La France produit maintenant d'excellentes biéres, et ses importations 
de l'étranger sont de plus en plus réduites. 

Contrairement aux autres boissons fermentées, la biére n'est potable que 
pendant la durée de la fermentation alcoolique ; elle perd ses qualités et se 
décompose rapidement aprés. 

Lorsqu'elle est mise en bouteilles, le gaz carbonique produit par la fer- 
mentation la rend mousseuse et agréable à boire. On la tire aussi au tonneau 
mais, dans ce cas, on l'obtient mousseuse artificiellement, dans les cafés et 
les restaurants. 

Quand elle est à point,c'est une boisson hygiénique de grande valeur,que 
son eau contenant de l'acide carbonique en dissolution rend rafraichissante, 
et qui est alimentaire par le sucre, les principes albuminoides et les phos- 
phates qu'elle renferme, alors qu'elle est rendue tonique par les principes 
amers du Houblon. Mais sa consommation doit étre modérée, car, à trop 
haute dose, elle détermine une ivresse lourde et de l'obésité. 
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Le principal élément de la fabrication de la biére est le grain de Céréales. 

Il contient en effet une grande quantité d'amidon qui, par la saccharifica- 
tion, se transforme en matiére sucrée (maltose), donnant le moút, auquel 
le Houblon apporte ses qualités aromatiques. 

Mais, de toutes les Céréales, c'est l'Orge qui est surtout utilisée en brasse- 
rie. C'est celle que l'on peut cultiver dans les pays les plus septentrionaux, 
et la plus résistante à la chaleur et à la sécheresse des régions subtropicales. 
Elle semble aussi avoir été la plus anciennement cultivée. 


ORGE 


(Allemand : Gerste ; anglais : Barley ; arabe ` Chayr ; chinois ` Tao-ya ; 
danois : Byg ; espagnol : Cebada ; hollandais : Gort ; italien : Orzo; péruvien: 
Juo ; polonais : Jeczmich ; portugais : Cevada ; russe : Yatschmen ; suédois : 
Korn ; turc : Arpa.) 


Le genre Hordeum (Orge) appartient à la famille des Graminées, tribu 
des Hordéées, et comprend une quinzaine d'espéces annuelles ou vivaces, 
habitant les régions tempérées de tout le globe. Le plus grand nombre sont 
des herbes sauvages et sans intérét du point de vue qui nous occupe ; mais il 
en est une,]l'H.sativum Jessen, 
qui groupe autour d'elle toute 
une série de sous-espéces considé- 
rées comme légitimes par certains 
auteurs, se subdivisant eiles- 
mémes en nombreuses variétés 
cultivées comme Céréales. Etran- 
gères à notrepays,elless'y rencon- 
trent parfois adventices, c'est-à- 


A D dire échappées des cultures prati- 
Fic. 61. — Epillets d'Orge (A) ; quées sur de grandes étendues. 
épillet de Blé (B). Les Orges (Hordeum) rappellent 


les Blés (Triticum) et les Seigles 
(Secale) par leur aspect extérieur, mais s'en distinguent par la constitution 
de leurs épis. 

En effet, dans l'épi des Blés comme dans celui des Seigles, les épillets sont 
solitaires dans chaque excavation de l'axe principal (ou rachis) et com- 
prennent plusieurs fleurs, tandis qu'on voit trois épillets, rarement deux, 
dans les Orges sauvages ou cultivées, chacun de ces épillets ne contenant 
qu'une seule fleur (fig. 61). 

La fleur (fig. 62) est constituée par deux glumes coriaces, linéaires, aigués, 
presque semblables, qui représentent le calice; deux glumelles inégales, 
plus larges : l'extérieure coriace, à dos convexe, relevé de cinq nervures, 
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prolongée en une longue arête (ou barbe); l'intérieure membraneuse, 
tronquée et échancrée (émarginée) au sommet. Les glumelles représentent, 
la corolle ; on les désigne couramment sous le nom 
de balles. 

Les étamines sont au nombre de trois. L'ovaire 
est surmonté de deux stigmates latéraux, sessiles, 
plumeux ; il devient le grain (caryopse), plus ou 
moins ovoide à la maturité, poilu au sommet, avec 
un sillon peu profond à la face interne. Générale- 
ment, les glumelles restent adhérentes au grain 
(Orges vétues) (fig. 63) ; mais il existe des Orges nues, 
dont le grain n'est pasaccompagné decesenveloppes, 
qui se détachent à la maturité. 

Lorsque les épillets sont tous fertiles et égale- 
ment développés; l'épi, à la maturité, est hexago- 
nal (Orge à six rangs) (Hordeum hexastichum Linné) 
(fig. 64). Il est court, mesurant de 4 à 6 cm. de lon- 
gueur. 

Chez d'autres Orges, les épillets, quoique tous 
fertiles, se développent inégalement et forment un 
épi plus ou moins quadrangulaire : deux rangs 
opposés peu saillants, les quatre autres proéminents Fic. 62. — Orge (fleur). 
(Orge carrée, Escourgeon, Orge à quatre rangs) (Hor- À, ue ; B, glumelles ; 

roue à À — étamines ; D, stig- 
deum vulgare Linné, H. tetrastichum Kornicke). males. 
L'épi a de 6 à 10 cm. de longueur. 

Quand l'épillet central est seul fertile, pédicellé et muni d'une aréte, les 
deux latéraux étant stériles, sessiles, sans aréte, épi můr ne possède, de 
chaque cóté, qu'une rangée de fruits disposés en lignes réguliéres (Orge à. 


U^ Tue crew à 
| IN S 
=== 


OO 


ES 


K 


== 


a 


à SENSN 


77. 
SENS 


SS 


Re 
kg 


i f 

U L 

L E) 
f S N 
bi M 
Di YVA 
i L 


Fic. 63. — Orge (caryopse). 


Grain vétu et coupe longitudinale Fic. 64. — Orge à six rangs 
d'un grain ébarbé. 
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deux rangs, O. plate, Paumelle) (Hordeum distichum Linné) (fig. 65); 11 mesure 
de 6 à 10 cm. de longueur. 

La plante que Linné a appelée Hordeum Zeocriton est aussi une Orge 
à deux rangs ; elle se distingue de la précédente par son épi court (4 à 6 cm.), 
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Fic. 66. — Orge éventail. 
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Fic. 67. — Figures schématiques montrant la 
disposition des épillets sur le rachis : A. (O. 
Fic. 65. — Orge à six rangs) ; D. (O. carrée) ; C. (O. à deux 
à deux rangs. rangs). 


large à la base, s'atténuant jusqu'au sommet, prenant ainsi une forme 
pyramidale, aspect trés particulier, qui lui a fait donner les noms d'Orge 
éventail, O. pyramidale (fig. 66). L' Hordeum polystichon Haller,est une forme 
d'Orge plus curieuse qu'utile. 

I] en est de méme de l’Orge trifurquée, O. du Népaul (Hordeum trifurca- 
tum Jacquin), forme monstrueuse chez laquelle l'aréte de la glumelle exté- 
rieure est raccourcie, en forme de gouttiére, tordue en S, et souvent munie 
-de deux prolongements à la base. 

Les figures schématiques ci-jointes (fig. 67) permettent de se rendre 
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facilement compte de la disposition des épillets sur le rachis, chez les prin- 
cipales sortes d'Orges cultivées (ils sont étagés par trois ou deux, de chaque 
cóté du rachis). 

L'Orge nue (Hordeum nudum Arduini) a été distinguée parce que le 
fruit (caryopse) est nu, alors qu'il est presque toujours revétu des glumelles 
dans les autres Orges cultivées dites à grains eétus. Les Hordeum vulgare, 
distichum et trifurcatum ont des variétés qui présentent la particularité 
d'avoir les grains nus. 

Le battage et l'ébarbage des Orges se pratiquent maintenant à l'aide 
de machines (batteuses, ébarbeuses) qui opèrent de manière rapide. 

L’« Orge mondé » est le grain débarrassé de ses balles ou enveloppes. Lors- 
que celui-ci est arrondi et blanchi mécaniquement, il devient l'« Orge perlé ». 


Du point de vue botanique,la valeur des espéces d'Hordeum culti- 
vées est trés discutable, et il est vraisemblable qu'elies sont de simples déri- 
vations d'un type ancestral commun, d'autant plus que chacune d'elles 
possède les mêmes variations dans la forme et la couleur des épis, láches ou 
serrés, leur longueur ; leurs fruits vétus ou nus, à glumes larges ou étroites, 
lancéolées ou linéaires, à glumelle extérieure dépourvue ou munie d'une 
aréte. 

Jessen (Deutschlands Gráser und Getreidearten, 1855), et Hackel (Engler 
et Prantl, Die natürlichen Pflanzenfamilien, vol. II, p. 86) les réunissent 
sous le nom global d'Hordeum sativum Jessen, dont elles ne sont que 
des sous-espéces auxquelles se rattachent les nombreuses variétés connues. 
Nous adoptons ici cette manière de faire. 

F. Boeuf (Eléments de biologie et de génétique appliqués à l'amélioration des 
plantes cultivées, Tunis, 1927, p. 234) donne d'intéressants renseignements 
sur la classification, la philogénie, les centres d'origine et les aires de culture 
des Orges. 


Certains auteurs ont considéré comme centre d'origine des Orges culti- 
vées, l'aire de l Hordeum spontaneum C. Koch, présumé être le type sauvage 
des Orges à deux rangs et à rachis fragile. Cette plante a été vue en de 
nombreuses régions : nord de l'Afrique, Maroc, Abyssinie, Asie Mineure, 
Turkestan, Bokhara, Perse, Afghanistan, Transcaucasie. On la divise en 
deux groupes : erectum, variétés à épi dressé ; nutans, à épi arqué. 

Les investigations de Vavilov dans ces derniéres contrées et dans le sud- 
ouest de l'Asie (Studies in the origin of cultivated plants, Leningrad, 1926), 
ont révélé des formes d'Hordeum spontaneum différentes de celle ancienne- 
ment connue : la variété transcaspicum Vavilov, à épi noir ; une variété à 
épi brun; des variétés à rachis comparativement solide ; des variétés 
d'hiver ; des variétés de printemps. 

Malgré ces découvertes, 1'H. spontaneum reste limité à un petit nombre 
de formes à deux rangs, vétues, qui est loin de correspondre à la diversité 
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et au polymorphisme des Orges cultivées : celles-ci constituent une im- 
mense série se distinguant par des caractéres qui n'ont pas été signalés 
chez les Orges sauvages. 

L'étude statistique et géographique d'un matériel considérable recueilli 
dans tout l'ancien continent par l'Institut de Botanique appliquée de Russie, 
a montré à Vavilov l'existence de deux groupes distincts d'Orges cultivées : 
un premier, occupant le nord de l'Afrique, l'Abyssinie, le sud-ouest de 
l'Asie, l'Europe ; le second caractérisant le sud-est et l’est de l'Asie. 

Le centre de plus grande diversité du premier groupe, formé surtout 
d'Orges vétues, se trouve dans les districts montagneux de l'Abyssinie. A 
cóté de variétés communes à l'Europe, on en rencontre un grand nombre 
d'autres originales, à caractères particuliers. Vavilov en cite 18 variétés 
endémiques en Abyssinie. La Tripolitaine, la Tunisie, l'Algérie, le Maroc, 
l'Arabie, la Mésopotamie présentent une diversité de variétés bien moindre, 
se rapprochant de celle d'Europe. 

Les contrées du sud-ouest de l'Asie, malgré l'abondance de leurs Orges 
sauvages et les conditions variées de la culture, de méme que l'Inde, ne 
renferment que des Orges communes. 

Autant qu'il a pu en juger, Vavilov considere l'Abyssinie comme l'un des 
principaux centres de diversité et d'origine des Orges cultivées. 

Le second groupe d'Orges, nettement distinct de l'Hordeum spontaneum 
et du groupe précédent, selon ce méme auteur, se voit dans le sud-est de 
l'Asie et les hautes montagnes de l'Asie centrale : Chine, Japon, régions 
avoisinant le Thibet (peut-étre Népaul). 

Tandis que l'Hordeum spontaneum ne dépasse pas 1.800 à 2.000 m. 
d'altitude dans les parties montagneuses de l'Afghanistan, les Orges nues 
atteignent les limites extrémes de l'agriculture au sud-ouest de l'Asie, 
jusqu'à 2.500 m., et jusqu'à 5.000 m. dans les montagnes du Thibet 
(Ladok et Hindu-Kush). 

Vavilov regarde le sud-est de l'Asie comme le centre principal de di- 
versité des Orges nues, trifurquées, mutiques ou à barbes courtes ; il cite 
9 variétés comme endémiques et communes seulement dans ces régions. 


L'Orge a été cultivée comme Céréale dés la plus haute antiquité. Elle a dú 
étre préférée aux autres, dans les temps primitifs, pour l'ensemble de ses 
qualités : promptitude de la croissance, qui convenait le mieux aux exi- 
gences de la vie nomade, le court été des pays septentrionaux pouvant 
suffire à obtenir sa maturité, avantage]que ne présente au méme degré 
aucune autre Céréale. D'autre part, son rendement est beaucoup plus élevé 
à superficie égale, surtout dans les climats extrémes. Par contre, sa valeur 
alimentaire est moindre. 

Aujourd'hui, la culture de l'Orge a une aire géographique de trés grande 
étendue. Les variétés de printemps ont une végétation si rapide qu'elles 
donnent leur récolte pendant les étés les plus courts des régions les plus 
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froides, jusqu'au 70e degré de latitude Nord, alors que les variétés d'hiver 
sont müres avant les grandes chaleurs dans les pays subtropicaux. 


Quelles sont, parmi les espéces (considérées comme telles par certains 
auteurs, ou comme sous-espéces par d'autres), celles qui ont été les pre- 
miéres mises en culture ? 

I] est impossible de le savoir, car les anciens auteurs parlent de l'Orge 
dans un sens général,avec une telle imprécision que tout rapprochement 
ne peut étre qu'hypothétique. 

Cependant, comme le remarque de Candolle dans L'Origine des plantes 
cultivées, l'Orge à deux rangs à grains vétus, en raison de sa répartition géo- 
graphique à l'état sauvage, a dú étre connue dés les temps préhistoriques et 
cultivée par les peuples sémitiques et touraniens. 

Les lacustres de la Suisse orientale devaient la cultiver à l’âge de la pierre, 
puisqu'on en a recueilli des vestiges dans les ruines de leurs habitations. 
Théophraste la mentionne dans son Histoire des plantes. 

L'Orge à quatre rangs est mentionnée aussi par Théophraste, mais elle 
devait étre moins connue que celle à six rangs. 

C'est cette derniere qui était le plus souvent cultivée dans l'antiquité. 
Les Grecs en ont parlé. On l'a trouvée dans les monuments les plus anciens 
de l'Egypte, ainsi que dans les restes des cités lacustres de Suisse (áge de la 
pierre) et d'Italie (áge du bronze). Heer a distingué deux variétés dans 
l'Orge ainsi découverte en Suisse, dont l'une correspond méme à l'Orge 
à six rangs figurée six siècles avant J.-C. sur les médailles de Métaponte, 
ville d'Italie méridionale. 

Il semble donc que la culture des Orges à deux rangs et à six rangs remonte 
à l'époque la plus lointaine, celle des Orges à quatre rangs étant plus récente. 


Parmi les Orges à six rangs, on distingue des variétés dont l'épi possède 
bien six lignes de grains ; mais ces lignes sont irrégulières, deux d'entre elles 
étant souvent confondues avec les autres : l'épi ne présente alors que quatre 
angles vraiment saillants ; cette particularité les a fait appeler Orges 
carrées. Ce sont celles que Linné a distinguées sous le nom d'Hordeum 
vulgare, et qui constituent le groupe des EscouRGEOoNS ou Orges à quatre 
rangs. 

Citons comme appartenant à cette catégorie : 

L'Escourgeon d'hieer, l'une des Orges les plus productives et les plus 
répandues ; 

L'Escourgeon de Beauce, considéré comme la Céréale d'hiver la plus hâtive, 
car on peut la récolter avant le seigle et l'avoine d'hiver. Son rendement 
est élevé et son grain recherché en brasserie. L'épi est long, dense, à rangs 
irréguliers, à arétes ou barbes longues et droites. Le grain est oblong, renflé, 
à sillon irrégulier ; 

1*Orge carrée trés précoce de Laponie, peu productive, surtout intéressante 


rcin.org.pl 


174 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


comme variété à cultiver dans les pays froids ; on l'utilise parfois en France 
comme Orge tardive ; 

L'Orge d'Algérie, qui appartient également à ce méme groupe, est l'une 
des plus cultivées dans nos possessions de l'Afrique du Nord. Son rendement 
est peu élevé. 


Parmi les Orges à six rangs proprement dites, c'est-à-dire à 
épi relevé de six lignes de grains nettement et régulièrement saillantes, les 
variétés sont peu nombreuses et n'ont qu'une faible valeur au point de vue 
de la brasserie, leur grain étant petit, allongé, à écorce épaisse et dure. 

L'Orge céleste ou Orge nue est à citer dans cette catégorie ; elle est carac- 
térisée par son grain qui, n'ayant aucune adhérence avec les glumes est, 
par conséquent, dépourvu de l'enveloppe existant chez presque toutes les 
autres Orges dites, pour cette raison, Orges à grains eétus. On peut la cul- 
tiver jusqu'en Norvége, mais elle est peu répandue en France. 


Les Orges à deux rangs sont celles dont la culture est le plus large- 
ment étendue. Il en existe plusieurs variétés, au nombre desquelles il con- 
vient de signaler surtout : 

L'Orge plate commune appelée aussi Orge de Champagne, O. de Saumur, 
plante productive, à épi plat, allongé et arqué ; à grain gros, arrondi, régu- 
lier, recherché pour la brasserie. C'est une variété de printemps. 

L'Orge Chevalier. qui en est une race améliorée, a pris une importance 
considérable pour la fabrication de la biére. On doit la semer de bonne 
heure, au printemps. C'est une grande plante, à longs et gros épis, à grains 
trés renflés, blancs, ayant une écorce tres fine. C'est l'Orge la plus estimée 
en brasserie. Son rendement est trés élevé. 

L'Orge Princesse, de Svalof, trés appréciée pour la brasserie, en est une 
variété plus tardive. 

L'Orge d'Italie se distingue de l'O. Chevalier par son épi plus droit, large 
et plus compact. Elle est rustique et vigoureuse. L'Orge Impériale, qui en 
est voisine, a le grain trés blanc, particularité qui la rend propre à la pré- 
paration de certaines sortes de biéres. 


L'Orge éventail (Orge Riz, Orge pyramidale), que Linné a distinguée 
des Orges à deux rangs sous le nom d'Hordeum Zeocriton, produit un grain 
petit, mais renflé et de bonne qualité. La plante ne craint ni le vent ni 
l'humidité et résiste à la verse. Elle convient à la culture en montagne, et 
prospére aussi sur le bord de la mer, méme en sols médiocres. En France, 
elle est surtout répandue en Bretagne. 

A ce groupe appartient une sorte à grain nu appelée Orge nue grosse. 
Ses chaumes ont peu de rigidité, et la plante verse facilement ; l'épi est 
long, mince, fragile; le grain est gros, anguleux, de couleur brune qui 
s'accentue sous l'influence de l'humidité. C'est une Orge de printemps, très 
précoce. 
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La composition chimique du grain d'Orge varie naturellement avec les 
variétés, et aussi avec les conditions de climat et de sol dans lesquelles les 
plantes sont cultivées. 

D’après les tables de Julius Kühn, elle serait la su vante, les chiffres se 
rapportant évidemment à une évaluation moyenne. Orge entière : 


DEW A ENERO TEE T 14,3 p. 100 
Matieres proterques. arnes ue e 10,0 — 
Matrères grasses" E E EEN, 2,3 — 
Matières non azotées................,..... 64,1 — 
Ligneux (cellulose) x. Zs e mn mn 74 — 
(opdhes c cmm... VS. 2,2 — 
100,00 — 


L'Orge prospere surtout en sols bien ameublis et riches, en raison de son: 
rapide développement. Elle doit étre cultivée aprés une jachére compléte 
lorsqu'il s'agit de l'Escourgeon d'hieer, et aprés les cultures de racines. 
fourragères : Betterave, Pomme de terre, Carotte, quand c'est une Orge 
de printemps. On peut aussi la semer aprés un défrichement de Tréfle ou de 
Luzerne, ou aprés un fourrage annuel : Vesce, Mais. 

Sous notre climat, les semailles d'Orges d'hiver doivent être faites avant 
celles des autres Céréales, dés le courant de septembre. Les Orges de prin- 
temps se sement de novembre en juin. 

En Algérie et en Espagne, on seme dés janvier, et en Egypte fin no- 
vembre, pour récolter à la fin de février. 

Les Orges à deux rangs sont semées en janvier-février dans le midi de la 
France ; en mars-avril et jusqu'au commencement de mai, dans les parties 
plus septentrionales ; plus tót dans les sols légers et perméables, plus tard. 
dans les terres fortes et humides, lorsque le temps est froid et pluvieux. 


Le rendement des Orges d'hieer (Escourgeon ou Orge carrée) peut at- 
teindre jusqu'à 70 hectolitres à l'hectare dans les conditions les plus favo- 
rables, avec une moyenne de 35 à 40 hectolitres. 

Celui des Orges de printemps ne dépasse guére 54 hectolitres, avec une 
moyenne de 25 à 30 hectolitres. 


Il ne semble pas que l'Orge ait des exigences très particulières en ce qui 
concerne la composition minéralogique du sol, car elle peut réussir en tous 
terrains, pourvu qu'ils soient sains. Elle est cultivée dans toutes les parties 
de la France, aux formations les plus diverses ; mais c'est dans le Nord que 
sont obtenus les rendements les plus élevés, à cause du bon travail du sol, 
enrichi par d'abondantes fumures. 

Lawe et Gilbert, ayant cultivé expérimentalement l'Orge Chevalier 
pendant une vingtaine d'années dans le célébre champ d'expériences de 
Rothamsted (Angleterre), ont observé que l'emploi des engrais a, en effet, 
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une grande importance. Ils ont été ainsi amenés à reconnaitre que cette 
Céréale a, à peu prés, les exigences du Blé. 


Voici, d'ailleurs, le tableau des rendements qu'ils ont obtenus pendant 


cette période de 20 ans : 
Hecto- Par 
litres hectare 


Parcelle "sansaengisdus (temoin) ca. ee eoe LL. due 7 96 
— ayant recu, chaque année, 35.000 kg. de fumier.......... 43 33 
— ayant recu les engrais minéraux seuls.................. 24 70 
— ayant recu les sels ammoniacaux seuls (224 kg. par an).... 29 19 
— ayant recu sels minéraux avec sels ammoniacaux........ 41 54 
— ayant recu sels minéraux, sels ammoniacaux et nitrate de 

SOC ERE. NM ec PEE Vc T 44 68 
— ayant recu engrais minéraux et tourteau de navette...... 42 92 


La quantité des récoltes a été surtout influencée par la somme d'azote 
utilisable, alors que la qualité du grain a été en rapport avec la masse des 
matières minérales. Parmi ces dernières, c'est l'acide phosphorique qui a 
eu le róle prépondérant. 

Des expériences faites en Eure-et-Loir par Garola corroborent celles de 
Rothamsted ; mais cet auteur fait remarquer, toutefois, qu'il n'est pas re- 
commandable de consacrer à l’Orge une fumure directe de fumier de ferme. 
Dans les expériences anglaises, dit-il, ce sont vraisemblablement les résidus 
des fumures antérieures qui ont réagi sur le rendement remarquablement 
élevé, alors que celui-ci est sensiblement moindre en culture ordinaire, le 
fumier n'ayant pas le temps d'agir. 

Il a constaté qu'une fumure de 400 kg. de superphosphate et de scories, 
avec 200 kg. de nitrate de soude, était la plus rémunératrice. 


Comme le Blé, l'Orge est assez souvent atteinte par la Routlle et le Char- 
bon des Céréales. 


La Société d'encouragement de la culture des Orges de brasserie en 
France a publié, en 1905, dans le journal Le Brasseur francais, les rapports 
de Kreiss, Petit et Blaringhem, sur les résultats de travaux poursuivis en 
vue de l'amélioration de cette Céréale. 

Dans le programme d'études qu'il a établi, Blaringhem expose d'abord 
les difficultés que le brasseur rencontre dans la préparation du malt, s'il ne 
possède pas des Orges pures et garanties. 

Les travaux de Pasteur, dit-il, ont montré que la fermentation du moút 
est produite exclusivement par des Champignons microscopiques, les levures, 
dont on connait les exigences et les conditions de vie, et que l'on sait pré- 
parer à l'état de pureté. 

Avec une levure pure, en employant un malt toujours identique, la fer- 
mentation produit une quantité d'alcool constante, dans un temps donné, 
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et une biére d'un goút bien déterminé. L'emploi des réfrigérants ou des ré- 
chauffeurs permet de placer les levures pures dans des conditions de vie 
toujours identiques. 

La fabrication d'une biere de marque semble alors un probléme assez 
facile à résoudre, pourvu que l'on connaisse bien l'aliment que l'on fournit 
à la levure. Mais le malt à qualités fixes est rare ; il ne peut offrir les ga- 
ranties qu'est en droit d'exiger l'industriel, parce qu'il est préparé avec 
des Orges mal connues. 

Les grains de nos Orges indigènes n'ont pas perdu les qualités qui sont 
une conséquence de la nature exceptionnelle de notre sol et de notre climat, 
et nos bonnes variétés locales doivent conserver les préférences des mal- 
teurs.Mais il est difficile, sinon impossible, de les distinguer des nombreuses 
variétés étrangéres qui ont pris place sur le marché, et dont la plupart sont 
introduites sans qu'il soit possible de les contróler. 

Dans les malteries et les brasseries à grande production, on est obligé 
d'utiliser les mélanges de ces formes qu'on trouve dans le commerce ; or, 
ces mélanges sont toujours désavantageux pour la fabrication de la bière. 
A la germination, certains grains sont à point aprés quelques jours de 
trempe; d'autres doivent étre aérés, réchauffés pendant plusieurs jours 
pour être utilisables. Les grains trop germes sont le siège de fermentations 
secondaires qui modifient la saveur de la biére. Les grains non germés 
forment autant de déchets dont l’utilisation est difficile et toujours peu 
rémunératrice. 

En opérant avec une Orge pure, récoltée dans de bonnes conditions, on 
peut réduire à quelques heures l'intervalle de temps compris entre la ger- 
mination du premier grain et la germination du dernier. Cet avantage, dont 
les brasseurs mesurent l'importance, suffit, à lui seul, à expliquer les efforts 
que fait la Société d'encouragement de la culture des Orges de brasserie en 
France, pour se procurer et répandre les sortes pures préparées au Labora- 
toire de Svaloef (Suéde) par des méthodes botaniques. 

La préparation des Orges pures faite d’après l'étude des caractères 
morphologiques répond à une autre difficulté. 

Jusqu'à ce jour, le brasseur achetait ses Orges ou son malt après un 
examen superficiel des échantillons. Sans doute, la finesse des enveloppes, 
la couleur, la forme générale des grains, lui donnent-elles d'excellents 
moyens d'appréciation, mais il n'y a qu'une garantie bien faible contre les 
erreurs possibles. La méthode d'analyse botanique des caractères exté- 
rieurs du grain permet, d'aprés le seul examen des échantillons, de garantir 
la pureté du produit mis en vente. Elle fournit des données précises, non 
seulement sur la composition chimique des grains, mais encore sur la nature 
des diastases, de l'amidon et des autres réserves qui y sont renfermées. 


La Société répand des Orges de brasserie mises en vente par les exploita- 
tions agricoles de Hongrie (Orges de Hanna) ou par la Société d'achat et de 
vente des Céréales pures de Svaloef (Suede). 


E. B., XVII 12 
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Les Orges de Hongrie sont mieux connues du publice. Leur renommée 
tient d'abord à la beauté du grain, qualité superficielle qui a une grande 
influence sur les achats, mais aussi à Ja régularité de leur germination. En 
réalité, beaucoup d'Orges de Hanna sont des formes dérivées d'espéces pures, 
préparées avec les méthodes de séparation d'espéces, mais elles n'ont pas 
subi le contróle annuel du maintien de leur pureté et, dans le commerce, 
il existe une quantité de mélanges plus ou moins constants portant tous 
le méme nom : Orges de Hanna ou de Hongrie. En outre, elles n'ont pas 
subi la pulvérisation en sortes qui caractérise les Orges de Svaloef. 

Les Orges de Svaloef, au contraire, sont botaniquement pures ; on prend 
soin, chaque année, de leur faire subir un contróle à cet égard. Les essais 
tentés en France depuis plusieurs années ont établi que leur pureté n'a pas 
été altérée lorsque les méthodes de culture et de préparation des produits 
les ont mis à l'abri des mélanges possibles. 

Aprés étre parvenu à distinguer douze sortes dans les Orges de brasserie, 
Blaringhem en indique les caractéres spécifiques visibles sur le grain. 
Les lois qui relient les caractères morphologiques aux qualités physio- 
logiques seraient en parfaite corrélation, selon lui. 

Ainsi, au caractére des Orges à six rangs, qui est d'avoir tous les épillets 
fertiles, correspondent la résistance au froid, à l'humidité, et aussi une 
maturité précoce. 

Pour les Orges à deux rangs, au caractére épi dressé de l'espece (Hordeum 
distichum erectum) correspond la résistance à la verse ; 

Par contre, les Orges à épis arqués l'emportent sur les précédentes par le 
rapport élevé du poids de l'amande à celui des glumelles, par la finesse 
de l'enveloppe, etc. 

Le caractère « densité des épis » n'a par lui-même qu'une importance 
relative; cependant, le professeur Nilsson a montré, par des recherches 
poursuivies pendant plus de vingt années sur le Blé et l'Orge, qu'à une den- 
sité élevée correspondent une tige plus grosse et une résistance trés grande 
àla verse. Les grains de l'épi, mieux nourris, sont plus réguliers et plus 
uniformes, toutes propriétés qu'il est facile de prévoir par l'application 
des lois de botanique générale. 

Le professeur E. von Proskowetz, dans un travail publié en 1893, montre 
que le plus ou moins grand développement des barbes est en corrélation 
avec la structure de l'épi, la texture des glumelles et, indirectement, avec 
les propriétés et le développement du grain, la fructification et la nutation. 
Les grains dont les barbes sont les plus longues et les plus lourdes ont les 
enveloppes les plus légères. Non seulement les barbes protègent les grains 
contre la pluie, mais elles sont pour la plante un organe de transpiration 
active, et elles influent sur la rapidité du dépót d'amidon, qui est fonction 
de la quantité d'eau éliminée. 

Certaines relations existent également entre les caractéres spécifiques 
et la constitution chimique des produits. 

La composition des grains d'Orge varie suivant les sortes ; aussi y a-t-il 


rcin.org.pl 


CHEZ TOCS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 179 


lieu de rechercher avec précision, pour les sortes pures, les rapports exacts 
des quantités d'amidon et de matiéres albuminoides qu'elles contiennent. 


Parmi les Orges pures obtenues par une sélection judicieuse, il ne faudrait 
introduire dans la culture que celles qui, aprés quelques années de contróle, 
auront prouvé leur régularité et répondu aux desiderata des consomma- 
teurs et des producteurs. Pour conserver leur pureté, les parcelles d'essais 
doivent étre séparées par d'autres parcelles cultivées en denrées agricoles 
d'une autre nature. Les hybrides naturels de l'Orge sont rares, toutefois 
Ms se produisent plus facilement lorsque les sortes croisées sont proches 
parentes ` aussi, le travail de culture : semailles, récoltes, battage, vannage. 
doit-il se faire dans des conditions propres à éviter le mélange des diverses 
Orges existant dans l'exploitation. 

Ces remarques s'appliquent, d'ailleurs, aux variétés de plantes annuelles 
que nous cultivons pour notre utilité ou notre agrément ; il convient de les 
améliorer sans cesse, en fixant dans la plus large mesure possible les con- 
quétes, qui ne peuvent se réaliser qu'au prix d'efforts longs, patients, 
éclairés, 

La station d'essais de semences de Svaloef, la Société francaise d'encou- 
ragement à la culture des Orges de brasserie, ont contribué puissamment 
à cette ceuvre par l'application de la méthode scientifique, dont les résul- 
tats sont maintenant si appréciables. 


En France, l'Orge est surtout cultivée dans les régions septentrionales, 
particuliérement en Normandie, dans les plaines de l'Anjou, du Maine, 
de la Vendée, du Poitou. Les départements qui lui consacrent les plus grandes 
surfaces sont, par ordre d'importance: la Mayenne, l'Ille-et-Vilaine, la 
Manche, la Sarthe, la Marne. L'Algérie et le Maroc s'adonnent aussi à sa 
culture. 

Les Orges de provenance étrangére sont celles du Danube, de Moldavie, 
de Posnanie, de Hollande, de Turquie, de Smyrne, des Indes, etc. 


D'autres Céréales que l'Orge ont servi ou servent encore à la préparation 
de la bière. Le Blé (ou Froment) fut le premier mis en usage, semble-t-il. Il 
entre toujours, en Allemagne, dans la confection de la biére blanche. 

Dans certaines contrées on emploie le Riz. 

On prépare aussi cette boisson avec le Mais. 

Le Mais contient en moyenne 66,78 p. 100 de matiéres amylacées, sui- 
vant Koenig, et possède 4,76 p. 100 de matières grasses qui nécessitent des 
précautions spéciales pour son utilisation en brasserie. Il faut, en effet, les 
éliminer, car elles donnent à la biére une odeur trés désagréable. 

Dans l'Inde, on ferait avec le grain de l'Eleusine Coracana une sorte de 
bière, d’après Hooker (The Journal of the Horticultural Society of London, 
1852, p. 23). La graine du Chenopodium Quinoa a le méme emploi au Pérou. 
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D'autres matières amylacées peuvent servir à la fabrication de a bière, 
notamment les tubercules du Mantoc. 
On utilise aussi certains sucres : glucose, sucre cristallisé, sucre interverti. 


Le Sorgho a un grand róle économique dans certains pays,surtout pour 
la préparation du couscous, bouillie d'un usage si répandu que, aprés le Blé 
et le Riz, on peut considérer cette Céréale comme étant la plus consommée 
dans le monde entier. Au point de vue cultural, ses exigences sont à peu 
ı rès les mêmes que celles du Mais, pourtant il demande une température 
plus élevée. Il s'adapte aux climats 
secs de certaines régions asiatiques 
et africaines, assurant l'alimentation 
des habitants. 

Plusieurs sortes en existent, éri- 
gées au rang d'espéces par certains 
botanistes, mais que l'on s'accorde 
à considérer comme étant des varié- 
tés d'une espéce unique, l'Andro- 
pogon Sorghum Brotero (Sor- 
ghum vulgare Persoon). 

C'est une grande plante annuelle 
de la famille des Graminées, qui rap- 
pelle le Mais par ses dimensions et 
par son feuillage (fig. 68), mais à in- 
florescence terminale rameuse, dres- 
sée ou courbée en crosse (Sorgho 
penché), plus ou moins compacte 
selon les variétés, qui sont nom- 
breuses. Les ramifications de troi- 
sieme ordre portent deux ou trois 
épillets uniflores dont deux sont 
ordinairement mâles ou stériles, 
l’autre étant hermaphrodite et don- 

Fic. 68. — Sorgho commun nant un grain (caryopse) arrondi 

(Andropogon Sorghum). (fig. 69) ayant environ de 4 à 5 mm. 

de diamétre, entouré de ses deux 

glumes plus ou moins développées qui le recouvrent entiérement ou seu- 

lement en partie. Le grain peut étre blanc, jaunátre ou rougeátre, selon 

les variétés, qui sont au nombre d'une centaine. Bien que trés utilisé dans 

l'Inde, le Sorgho y tient une place moins importante qu'en Afrique; on y 

observe de nombreuses ,variétés, mais moins améliorées que les afri- 
caines. 


Le Sorgho à sucre (Andropogon Sorghum Brotero, var. saccha- 
rata ; Sorghum saccharatum Moench) (fig. 70) contient, dans la moelle de 
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sa tige, un jus sucré qui a divers emplois en économie domestique, comme 
nous le verrons dans un autre chapitre. 


Le grain du Sorgho commun sert à fabriquer dans certains pays, surtout 
en Afrique, les Biéres de Mil qui sont couramment consommées dans 
ces pays. Comme les biéres d'Orge, elles sont obtenues par le maltage. 
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Fic. 69. — Sorgho à grain Fic. 70. — Sorgho à sucre 
(variété). (Andropogon Sorghum, 


var. saccharata). 


Les principaux noms de ce Sorgho, dans les régions ou il est le plus em- 
ployé, sont: Gros Mil, Douro, Dari, Durrha, Kafir, Bechna. 
Pendant la guerre de 1914-1918, le Sorgho a été utilisé en brasserie en 
France, comme le sont le Mais et le Riz. Les résultats ont été bons. 


Pour l'utilisation des Céréales exotiques dans la fabrication de biéres 
d'usages locaux, voir p. 200. 


Auguste Chevalier signale le Bourgou (Echinochloa stagnina), dont les 
tiges sucrées coupées en fragments et mises à fermenter avec de la levure 
de biére donnent une liqueur pétillante assez plaisante (voir p. 226). 
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Le Houblon (Humulus Lupulus Linné) (Allemand: Hopfen; anglais: 
Hops ; suédois et danois : Humle ; espagnol : Hoblon, Umbrecillo, Lupulo ; 
hollandais : Hoppe ; italien : Luppolo ; polonais : Chmel ; portugais : Hom- 
brezilho ; russe : Chmal ; turc : Serbet), appartient à la famille des Urticacées, 
tribu des Cannabinées. 

C'est, une plante à souche vivace et à tiges volubiles annuelles, qui croit 
à l'état sauvage 
danstoutel'Eu- 
rope, en Asie et 
en Amérique 
septentriona- 
les. En France, 
on la trouve 
presque par- 
tout dans les 
haies, les buis- 
sons, les lieux 
frais, dans les 
plaines, sur les 


Fic. 72. — Houblon coteaux, ainsi 


Fragment d'inflorescence mâle qUe dans les 
et fleur détachée. vallées des bas- 


ses montagnes. 

Elle est dioique. Ses tiges, volubiles de 
gauche à droite, peuvent atteindre de 2 à 5 m. 
de hauteur. Ses feuilles, toutes opposées, à 
3-5 lobes, rappellent celles de la Vigne par 
leur forme ; elles sont dentées, rudes en 
dessous (fig. 71). 

Les fleurs máles, (fig. 72) disposées en 
grappes rameuses, opposées, axillaires ou ter- 
minales, ont un périanthe à 5 divisions presque 

Fic. 71. — Houblon. égales et 5 étamines.Les fleurs femelles (fig. 73) 

(Humulus Lupulus). sont groupées par deux à l'aisselle de brac- 

tées membraneuses foliacées, accrescentes, 
formant des chatons pédonculés qui deviennent des « cônes » pendants, 
ovoïdes, atteignant environ 3 cm. de long, et de couleur jaunâtre. Ces 
fleurs femelles ont le périanthe monophylle, en cupule, entourant l'ovaire. 
L'akéne, enveloppé par le périanthe est ovoide-comprimé, caréné latérale- 
ment. La base de chaque! bractée est couverte de glandes résineuses jaunes, 
odorantes et aromatiques constituant la lupuline, dont le principe actif est 
l'huile essentielle qu'elles contiennent. 

Les plantes femelles sont généralement seules cultivées dans les hou- 
blonniéres, leurs cónes portant les fleurs non fécondées étant les plus appré- 
ciés dans la brasserie. 
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Certains auteurs ont émis des doutes sur la spontanéité du Houblon en 
Europe et exprimé l'idée qu'il pourrait y avoir été introduit d'Asie ; mais 
on a toutes raisons de croire qu'il y existait avant l'arrivée des Aryens. 
Quoi qu'ilen soit, c'est 
au moyen áge que 
l'usage s'en répandit 
pour aromatiser la 
bière. 

Les Celtes, les Ger- 
mains du Nord, et 
même les peuples du 
Midi, qui avaient ce- 
pendant la Vigne, fai- 
saient de la bière avec 
addition de substan- 
ces végétales amères : 
écorce de Chéne,de Ta- 
mariz, fruits du My- 
rica Gale, arbuste aro- 
matique tres répandu 
dans les tourbiéres. 

C'est dans l'acte 
d'une donation faite 
par Pépin, père de 
Charlemagne, en 768, 
qu il est question pour 
la première fois d'une 
houblonniére. Au 
xIv*? siècle, la culture 
du houblon était im- 
portante en Allema- 


gne; en Angleterre, Fic. 73. — Houblon. 


) € 
elle n SE que A, fragmentd'inflorescence femelle; B, écaille détachée 
sous Henri VIII montrant les fleurs femelles (trés grossie) ; C, ra- 
(xvie siècle). meau avec cônes à maturité. 


Malgré le très grand développement de la consommation de la bière, 
Ja culture du Houblon est restée cantonnée dans un petit nombre de pays 
et, pour chacun d'eux, dans des régions spéciales. 

Dans l'ordre d'importance des pays producteurs se place d'abord l'Alle- 
magne, la Bavière surtout, les Houblons de Spalt et de Wolznach ayant 
une grande renommée. L'Angleterre vient ensuite, avec ses houblonniéres 
cantonnées surtout dans le Comté de Kent. La France a pour princi- 
paux centres de production l'Alsace, la Lorraine, la Bourgogne et le 
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Nord. En Amérique elle à pris son plus grand développement dans l'Etat 
de New-York, et progresse sensiblement en Californie. 

C'est de la Tchécoslovaquie que proviennent les Houblons de Bohème, 
de qualité tout à fait supérieure, dont les sortes les plus estimées sont le 
Saaz et le Auscha. En Belgique, les houblonniéres sont concentrées dans les 
provinces de Brabant, de Flandre occidentale et de Flandre orientale. 

Les autres pays producteurs sont la Yougoslavie, la Russie, l'Australie, 
le Canada. 

Les Houblons de France forment trois catégories: ceux du Nord, ceux de 
Bourgogne et ceux de Lorraine. Pour leur qualité,les Houblons de Bourgogne 
occupent le premier rang ; ils sont produits en des régions dispersées, aux- 
quelles se rattachent la Haute-Marne et la partie nord de Saóne-et-Loire. 
Le centre commercial est Dijon. 

Les Houblons de Lorraine ont une valeur moindre, et ceux du Nord 
viennent ensuite. 

Mais la qualité varie avec les années, et netient pas seulement à la quan- 
tité de lupuline qui existe dans les cônes ; elle tient aussi (et particulière- 
ment) à leur arome. La proportion de lupuline peut varier de 6 à 16 p. 100. 

La lupuline n'est pas le seul élément utile du Houblon : il y a des prin- 
cipes divers dans les autres parties du cóne. On y trouve notamment du 
tanin, dont le róle est important dans la fabrication de la biére comme 
précipitant certaines matiéres azotées du moút non assimilables par la 
levure. 

D'après E. Boulanger (Walterie et Brasserie, 3M€ éd. Paris, 1934), les 
Houblons ordinaires belges ou du nord de la France ont en moyenne 
7 p. 100 de lupuline, 65 p. 100 de bractées, 8 p. 100 de tiges, 14 p. 100 d'axes 
et de 5 à 15 p. 100 de grains (akènes). 

Les principaux éléments constitutifs du cóne sont : l'huile essentielle 
(qui se trouve spécialement dans la lupuline), les résines, les acides amers, le 
tanin, les matiéres azotées et les matiéres cellulosiques. 


Selon cet auteur, la composition du Houblon est la suivante : 


T E moo 9 à 18 p. 100 
Huile essentielle.................... 0,2 à 0,8 — 
INESIS. MA a to 11 107. 22 -> 
E Em PPM CRM c M 1 à 6 — 
Matières /azotées.. e... sua << 12923 727 — 
Matiéres cellulosiques............... 45 à 70 
Matières minérales.................. S015 — 


Naturellement, ces chiffres ne sont pas applicables à tous les Houblons. 

La qualité des cónes s'apprécie surtout par l'arome et la couleur. 
L'odeur doit étre aromatique, trés franche; la couleur, jaune verdátre 
clair ; ils doivent mesurer environ 2 cm. de longueur, et contenir une grande 
proportion de lupuline. La couleur brune est caractéristique d'une altéra- 
tion des cônes. Il faut aussi que ceux-ci ne contiennent pas de fruits (vul- 
gairement graines). 
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*ous l'action de l'air, la lupuline (et l'huile essentielle qu'elle renferme) 
subit une oxydation avec formation d'acide valérianique qui lui donne une 
odeur désagréable. Aussi est-il nécessaire, pour éviter cette altération, de 
soustraire le plus possible le Houblon à l'action de l'air. A cet effet, il con- 
vient de l'emballer dans des toiles imperméables en le tassant à l'aide de 
presses hydrauliques. Placé dans des locaux bien secs, à basse tempéra- 
ture, le Houblon peut étre conservé ainsi de maniére parfaite. 

Le Houblon ne se cultive que sur de petites surfaces, en raison des soins 
exigés par les houblonniéres et des aléas de ses récoltes qui ne sont 
vraiment abondantes qu'une année sur deux ou trois. 

Pour servir d'appui à ses longues tiges volubiles, on place, dans leur 
voisinage immédiat, des perches de 8 à 12 m. de hauteur, que l'on óte 
pour les abriter pendant la mauvaise saison, en attendant leur mise dans 
les houblonniéres lorsque les tiges commencent à se développer, ce qui 
exige beaucoup de main-d'œuvre. D'autre part, ces tuteurs sont d'un prix 
élevé, et d'une durée relativement courte, ne dépassant guére une dizaine 
d'années. 

La cueillette est longue, demande de grands soins, et les cónes doivent 
étre bien préparés pour conserver toutes leurs qualités. 

De plus, le Houblon est une plante épuisante, à laquelle il faut fournir 
de copieuses fumures. Le fumier de ferme, qui en constitue la base, doit 
étre appliqué tous les deux ans et, chaque année, des engrais complémen- 
taires, des tourteaux surtout, à la dose de 300 gr. par pied, sont nécessaires. 

Les houblonniéres ont une durée variable, atteignant de 20 à 50 ans 
et plus, en Bourgogne, dans les parties favorables, fertiles et bien abritées. 
On dit méme qu'il en existe dont la culture a été poursuivie, sur le méme 
emplacement, pendant 80 ans. En Flandre, leur durée ne dépasse pas de 10 
à 12 ans. 


On multiplie le Houblon au moyen des pousses détachées de la souche 
ligneuse, tracante, des plantes femelles, et que l'on met en pépinière pour 
leur faire développer des radicelles. 

C'est en février ou mars, l'année suivante, qu'on les place définitivement 
en lignes, dirigées de maniére à laisser pénétrer le plus possible les rayons 
solaires entre les plantes, lorsque celles-ci se développeront. Un espace 
de 1 m. 65 à 2 m. doit étre réservé en tous sens entre elles à cet effet : plus 
grand dans les localités brumeuses, et moindre dans celles à atmosphere 
chaude et seche. 

Ordinairement, la plantation s'effectue dans des trous carrés, comblés 
de bonne terre végétale, mesurant environ 1 m. de chaque cóté sur 1 m. de 
profondeur. On ne défonce complétement le sol que lorsqu'il est peu pro- 
fond ou à sous-sol imperméable, cette opération coüteuse se pratiquant 
seulement quand elle est indispensable. Lorsque l'été qui suit la planta- 
tion est sec, des arrosages sont nécessaires. Il faut naturellement donner 
des tuteurs aux jeunes plantes, en les proportionnant à leur taille dans les 
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premières années, et ameublir le sol par des binages. Pour obtenir des touffes 
vigoureuses, productives, on procede en mars-avril à la taille ou chátrage, 
consistant à supprimer les rejets inutiles, pour ne conserver que les deux 
ou trois pousses les plus belles. On recouvre les souches avec de l'engrais, 
sur lequel on étend une couche de bonne terre. 

Au commencement de la troisiéme année qui suit la plantation, un mois 
ou six semaines aprés la taille, on enfonce, au pied de chaque touffe, à 
l'aide d'un pal, et solidement fixées pour résister au vent, les perches sur 
lesquelles il faut attacher les jeunes pousses, jusqu'au moment où elles s'y 
enroulent d'elles-mémes. 

Binages et suppression des rejets inutiles sont ensuite nécessaires, 
ainsi que l'ablation des ramifications des tiges, jusqu'à ce que celles-ci 
aient atteint de 2 à 3 m. de hauteur : elles devront alors former les branches 
latérales ou ramifications qui porteront les inflorescences (cónes). 

C'est à la fin de l'été ou au commencement de l'automne que les cónes 
peuvent étre cueillis, plus tót ou plus tard selon que la variété est précoce 
ou tardive, et aussi suivant les conditions de la saison. Ils ont alors 
pris leur teinte jaunátre caractéristique, et leurs écailles sont abondam- 
ment garnies de lupuline ; récoltés trop tót, leur richesse en parties utiles 
serait moindre ; récoltés trop tard, les écailles, au lieu d'étre imbriquées, se 
seraient écartées, laissant échapper une partie de la lupuline. La cueillette 
doit donc étre faite juste à point. Pour l'opérer, les tiges du Houblon enrou- 
lées sur les perches sont coupées à environ 25 cm. du sol, et celles-ci sont 
enlevées avec soin, de maniére à ne pas endommager la plantation ; on les 
maintient inclinées, à une certaine distance du sol, à portée de la main 
des récolteurs. 

Les tiges débarrassées de leurs cónes sont incinérées sur place, et le pro- 
duit de la cueillette est porté au séchoir, local aéré, ou le soleil ne pénétre 
pas. Les cónes y sont disposés en couches minces, sur des chássis placés les 
uns au-dessus des autres, et remués de temps en temps pour éviter qu'ils 
ne s'échauffent et fermentent. 

Dans les pays à atmosphére humide, la dessiccation des cónes s'obtient 
artificiellement dans des séchoirs chauffés doucement au moyen de calo- 
rifères ou de fourneaux, ou dans des tourailles (étuves spéciales). Il faut de 
six semaines à deux mois pour obtenir une parfaite dessiccation naturelle 
à l'air libre, dans les séchoirs. On l'obtient en dix à douze heures dans les 


tourailles. 


* 
* * 


Le Houblon est attaqué par divers ennemis : Pyrale du Houblon (Botys 
nubilalis), papillon dont la chenille mange ses feuilles ; mais c'est le Puceron 
du Houblon (Aphis humult) qui cause les plus grands dommages. On peut le 
détruire au moyen de la nicotine titrée à 1095, à la dose de 1 litre 1/2 pour 
97 litres d'eau, 1 litre 1/2 d'alcool dénaturé, à 90 degrés, et 20 er. de 
savon noir. 
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Le Blanc du Houblon, qui couvre les feuilles et les cónes d'une poudre 
blanc grisátre, est dà à un champignon, le Spherotheca humult, qui vit sur 
de nombreuses plantes : Melons, Courges, Fraisiers, etc. 

Sa destruction peut étre obtenue par l'emploi de la fleur de soufre en 
pulvérisations, ou à l'aide du pentasulfure de potassium en solution de 
3 à 5 gr. par litre d'eau. 


Nous avons dit que l'emploi du Houblon pour parfumer la biére ne re- 
monte qu'à une époque peu éloignée de nous. On utilisait autrefois, dans le 
méme but, les fruits de la Coriandre, du Genévrier, du Myrica Gale ; les 
racines des Geum urbanum et rivale ; les rhizomes de la Fougère à T Aigle 
(Pteris aquilina), de Y Acorus Calamus; l'écorce de Chêne et de Tamariz. 

On s'est également servi des fruits de l'Orme de Samarie (Ptelea trifoliata); 
de la racine de Gentiane (Gentiana (lutea) ; de la gomme-résine d'Aloés ; du 
bois de Quassia amara et de Picræna excelsa ; des feuilles de Trefle d'eau 
(Menyanthes trifoliata), de Buis (Buxus sempervirens), d' Armoise (Artemisia 
vulgaris), de Baume-Coq (Chrysanthemum Balsamita); de ramilles de 
Genét (Genista scoparia) ; de sommités fleuries de Bruyère commune 
(Calluna vulgaris) ; etc. 

Des idées fausses ont été répandues au sujet des falsifications dont la 
biére est l'objet : avec de la strychnine, de l'acide picrique, du colchique, 
de la coloquinte, de la noix-vomique, etc. 

Ces produits n'existent jamais dans les bières (Boulanger, Malterie et 
Brasserie, Paris, 1934). Le laboratoire municipal de Lille qui, depuis 1902, 
a analysé plusieurs milliers d'échantillons de bière, n'y a jamais rencontré 
aucune de ces substances. Les autres laboratoires de répression des fraudes 
ont fait les mémes constatations. 

Cet auteur ajoute que: « la bière est la moins falsifiée de toutes les bois- 
sons hygiéniques ` on peut méme dire qu'aujourd'h'i elle ne l'est jamais. 
Ce fait découle nettement des résultats d'analyses publiés par les labora- 
toires chargés de la répression des fraudes. » 

D'aprés Payen, on préparait jadis, sur les bateaux marchands anglais, 
une sorte de boisson faite de mélasse et de pousses de Pin, appréciée des 
hommes habitués à la biére. 

En Amérique septentrionale, on fabrique une biére particuliére, la 
« Spruce Beer », « Biére de Sapin, » dans laquelle entrent, soit les bourgeons 
de certains Pins (Pinus alba, nigra, etc.), soit les jeunes pousses du 
Picea nigra et surtout celles de l Hemlock Spruce (Tsuga canadensis). 

Les jeunes rameaux d'autres Coniféres seraient utilisés aussi pour faire 
un breuvage rappelant la Bière de Sapin en divers pays: Picea excelsa 
Link, dans le nord de l'Europe (Masters) ; Dacrydium cupressinum 
Solander, de la Nouvelle-Zélande (J. Smith); Podocarpus spicata 
Robert Brown, de la Nouvelle-Zélande (Masters). 
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I| nous reste à étudier deux éléments végétaux d'importance capitale 
dans la fabrication de la biére : 

Io la diastase, qui produit la saccharification de l'amidon du grain des 
Céréales utilisées ; 

20 la levure qui détermine la transformation du moút ainsi obtenu, en 
liquide alcoolique. 


Les actions des diastases (appelées aussi enzymes ou ferments solubles), 
se distinguent nettement de celles des levures, auxquelles est due la fer- 
mentation alcoolique. Il est, en effet, impossible de propager les diastases 
par la culture. On les distingue en outre, dit Maquenne dans son excellent 
Précis de Physiologie végétale (Paris 1922), parce qu'elles ne sont que peu 
ou pas influencées par la présence d'antiseptiques ou d'anesthésiques tels 
que le chloroforme, le benzéne, le toluène, le thymol, et méme, parfois, le 
cyanure de potassium ou les arséniates alcalins. 

Chez les plantes, les diastases sont localisées dans des cellules spéciales 
ainsi que l'a fait voir Guignard. Leur action est spécifique,d'oü leur nombre 
considérable. 

On peut les classer en plusieurs groupes. 

I] y a d'abord les diastases hydrolisantes, c'est-à-dire qui dissocient un 
corps en d'autres moins complexes, avec addition d'eau. C'est à ce groupe 
que se rattachent : l'amylase, qui transforme l'amidon en maltose plus ou 
moins mélangée de dextrine ; l'inulase ; la sucrase ou invertine ; la maltase ; 
la lactase ; la tréhalase ; la cellase ; la tannase ; l'émulsine, diastase par excel- 
lence des glucosides ; la myrosine, spéciale aux glucosides sulfurés des 
Cruciferes ; la rhamnase ;la lipase, qui saponifie les matiéres grasses ; les 
protéases, qui désagregent les albuminoides ; etc. 

La seconde catégorie de diastases de dislocation comprend : la zymase, quí 
provoque la fermentation alcoolique et que l'on peut retirer de la levure 
par broyage et compression ; la lactacidase, du ferment lactique ; les car- 
boxylases, qui décomposent les acides organiques en détruisant leur car- 
boxyle. 

Au troisieme groupe : diastases oxydantes ou oxydases, étudiées surtout 
par Gabriel Bertrand, appartiennent : la laccase, découverte dans le suc 
des arbres à laque ; la tyrosinase, qui attaque la tyrosine, corps que l'on 
trouve dans les jeunes plantules de Lupin jaune, dans les tubercules de 
Dahlia, dans les jeunes plantules de Courges et de Vesces, etc. On y rat- 
tache aussi les peroxydases ; les réductases ou hydrogénases ` les catalases. 

Enfin, certaines diastases peuvent produire des effets de coagulation : 
c'est le cas de la pectase, qui transforme la pectine en pectate de chaux. 
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Toutes ces diastases ou enzymes, ainsi qu'un grand nombre d'autres, 
sont en jeu dans la vie végétale. Les oxydases, en particulier, sont les 
agents actifs de la respiration. C'est également aux oxydases qu'il faut 
rapporter le noircissement à l'air de certains champignons ; du jus de 
Betterave ; du jus de Pomme dans la fabrication du cidre ; du pain bis ; 
la maladie du vin connue sous le nom de casse, l’ «oxydase » (appelée 
œnoxydase) étant alors fournie par un Botrytis, champignon hyphomycète 
parasite. 


On sait que les plantes accumulent dans leurs graines qui, chez elles, 
jouent le róle des ceufs chez les animaux (et cela en vue de leur reproduc- 
tion), des réserves alimentaires qui doivent étre utilisées pour déterminer 
leur germination sous l'influence de l'eau, qui ramollit le tégument et 
gonfle l'amande, favorisant ainsi la mobilisation des réserves, puis sous 
celles d'une chaleur suffisante et de l'air indispensable à la respiration. 

Pendant la période de germination, l'embrvon vit exclusivement aux 
dépens des réserves qui existent autour de lui dans la graine, jusqu'au 
jour oü il s'est constitué en jeune plante possédant racines et feuilles lui 
permettant d'assurer elle-méme son existence. 

Ces mémes phénoménes s'accomplissent également dans les bulbes, les 
tubercules, dans le bois, au moment du réveil de la végétation. Keller- 
mann a vu la fécule disparaitre peu à peu pendant la germination des 
Pommes de terre. On a observé également la disparition de l'amidon ou 
de ses congénéres accumulés pendant la belle saison dans le bois et les ra- 
cines des plantes vivaces, amidon qui se saccharifie pour produire de nou- 
veaux organes ; et André a constaté, dans les bourgeons eux-mémes, un 
mouvement des principes solubles analogue à celui des graines germées. 

L'homme, comme tous les animaux, sécrete aussi, dans ses cellules, des 
diastases lui permettant de digérer et d'assimiler les aliments, qu'il absor- 
berait en pure perte en leur absence. 


Le grain des Céréales, et en particulier celui de l'Orge, qui nous intéresse 
ici de maniére spéciale, est un véritable réservoir d'amidon et, malgré leur 
ignorance des phénomènes de la saccharification, nos pères n'avaient pas 
moins observé la présence d'abondantes matiéres sucrées dans les plantules 
de Céréales pendant la germination : ils en avaient tiré profit pour la prépa- 
ration de certaines boissons. 

Le grain d'Orge renferme peu de diastases, mais, lorsqu'il germe, l'amy- 
lase sécrétée alors en grande quantité par l'épiderme du cotvlédon pénétre 
dans la partie où se trouve l'amidon ; elle le transforme en maltase, et celle-ci 
subit à son tour des modifications qui l’amènent d'abord à l'état de dez- 
trine, puis de maltose et enfin de dextrose directement assimilable. 
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Les Levures sont les agents dela fermentation alcoolique, et nous avons 
vu déjà que ce sont des champignons microscopiques, qu'il est possible 
d'isoler et de cultiver pour les avoir à l'état de pureté absolue. Leur appa- 
reil végétatif, ou thalle, est formé d'une ou de plusieurs cellules groupées en 
chapelets, et qui se reproduisent abondamment et rapidement en milieux 
favorables, soit par bourgeonnement, soit en formant des cellules-méres 
plus grandes et d'un développement particulier, nommées asques ou théques, 
à l’intérieur desquelles naissent les spores. Celles-ci, mises en liberté, 
germent et forment un thalle semblable à celui qui naît par bourgeonne- 
ment. 

Les Ascomycétes ou Champignons à asques se divisent en plusieurs fa- 
milles, dont celle des Discomycétes à laquelle appartiennent les levures. 

Les spores des levures sont répandues partout dans l'air. Lorsqu'elles 
tombent sur des fruits écrasés : Raisins, Pommes, Poires,elles font fermenter 
leur jus sucré. 

La fermentation alcoolique détermine le dédoublement du sucre en alcool 
et en acide carbonique. Connue dés la plus haute antiquité par ses applica- 
tions à la vie de l'homme, c'est seulement depuis les admirables travaux 
de Pasteur qu'on en connait exactement le mécanisme. 

La levure ne produit pas directement la fermentation alcoolique, mais 
elle sécréte des diastases et c'est par l'intermédiaire de l'une d'elles, appelée 
zymase, que s'effectue ce phénoméne. 

Cultivée à l'air libre, la levure sécréte seulement de la sucrase, et inter- 
vertit le saccharose sans faire fermenter le glucose. 

A l'abri du contact de l'air, c'est-à-dire dans les conditions 00 se produit 
la fermentation alcoolique, la zymase apparait, assurant sa continuation. 

Mais il arrive un moment ou la levure s'épuise et ne 
produit plus de zymase. La fermentation se trouve 
SÉ dés lors arrétée. 


Nous avons cité les diverses espéces de Saccha- 
romyces qui produisent la fermentation du moüt 
de Raisin, de Pomme et de Poire. Les races qui 
sont employées dans les brasseries pour la fabri- 
cation de la bière appartiennent au Saccharomyces 
Cerevisiæ (fig. 74). 

e D TE Après une fermentation, les levures se déposent 
Bière (Saccharo- au fond des cuves où on les récolte pour les faire 
myces Cerevisiæ) servir de nouveau; ilest ainsi possible d'en avoir 
(considérablement à Gg 
grossie). des quantités trés grandes, car elles ze multiplient 

avec rapidité pendant la fermentation. 

On connait en brasserie deux sortes principales de levures, appartenant 
cependant à la même espèce (Saccharomyces Cerevisiæ) : la levure haute, 
qui occupe la partie supérieure de la cuve à fermentationet qui entre en 
action à la température de 15 à 18 degrés ; la levure basse, que l'on trouve 
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dans la partie inférieure de la cuve et qui ne détermine la fermentation, 
dans de bonnes conditions, qu'à la température de 6 à 8 degrés. L'action 
de la levure basse est trés sensiblement plus lente que celle de la levure 
haute. Ces deux sortes possedent des variétés considérées comme douées de 
qualités particulières, qui les font rechercher des brasseurs pour la fabri- 
cation de biéres spéciales. 

Mais, pendant la fermentation, la levure se souille de ferments étrangers 
et perd ainsi ses qualités propres. Au bout d'un certain temps, son renou- 
vellement devient nécessaire pour l'obtention de bons produits. 

C'est alors qu'on a recours aux levures pures, que les grandes brasseries 
préparent dans leurs laboratoires, en les cultivant aseptiquement en par- 
tant d'une seule cellule de Saccharomyces choisie avec soin à l’aide du mi- 
eroscope. On place celle-ci sur de la gélatine nutritive stérilisée, dans un 
tube oü elle se trouve à l'abri de toute contamination. La multiplication 
de cette cellule s'opére, donnant naissance à des colonies de levure pure que 
l'on cultive ensuite dans les appareils spéciaux, ou cuves à fermentation 
closes, composées d'un réservoir à air comprimé, d'un récipient pour le moût 
et d'une cuve de fermentation. Un serpentin de vapeur, qui permet de sté- 
riliser le moüt,se trouve à l'intérieur. La cuve de fermentation est munie de 
tuyaux pour l'introduction du moüt et de l'air comprimé, et d'autres pour 
le dégagement de l'acide carbonique, l'évacuation de la biere et de la levure. 
L'ensemencement de la levure pure se fait par une tubulure placée au 
centre de la cuve. 

Certains laboratoires de bactériologie préparent des levures (levains) 
pour l'approvisionnement des brasseurs ; mais les grandes brasseries pos- 
sédent généralement des installations scientifiquement organisées leur 
permettant de produire les levains spéciaux qui leur sont nécessaires. 


* 
E p 


Sans entrer dans tous les détails de la fabrication de la biére, nous l'exa- 
minerons cependant pour montrer comment entrent en jeu ses éléments 
constitutifs, que nous venons de passer en revue. C'est ainsi que nous con- 
sidérerons rapidement : la préparation de l'Orge (trempe, germination, 
touraillage, dégermage) ; la saccharification de l'amidon ; puis le brassage 
proprement dit (concassage et hydratation du malt, saccharification et 
filtration du moút); cuisson et houblonnage ; refroidissement du moût ; 
fermentation du moút sucré ; clarification. 


La brasserie emploie de trés grandes quantités d'eau dont la qualité a 
une importance telle qu'il convient d'en corriger les défauts par un traite- 
ment approprié lorsque cela est possible ; mais la question de son influence 
est si complexe qu'elle n'est pas entièrement résolue. C'est par l'expéri- 
mentation pratique, qu'il est possible de juger si elle possède les qualités 
requises. 
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Pour utiliser l'Orge, il est d'abord indispensable de la nettoyer, afin d'éh- 
miner toutes les impuretés qui peuvent l'accompagner : graines étrangères, 
grains cassés, poussiére, etc. On se sert pour cela de cylindres rotatifs à 
alvéoles, disposés sur un plan incliné. Le triage des grains d'Orge par gros- 
seur, à l'aide de trieurs mécaniques, permet de les grouper de manière uni- 
forme et d'obtenir, grâce à cela, une germination plus régulière. 

La trempe se fait ensuite dans des cuves moutllotres, pleines d'eau à une 
température d'environ 15 degrés. Le grain, aprés y avoir fait un séjour 
suffisant, c'est-à-dire pendant soixante à cent heures, doit avoir absorbé 
environ 50 p. 100 de son poids d'eau ; il doit étre alors mou, de maniere à 
permettre la sortie facile de la radicule. 

Ainsi préparée, l'Orge est disposée en couches d'environ 40 cm. d'épais- 
seur sur un dallage plan, d'une propreté rigoureuse, dans des salles basses 
généralement construites en sous-sols, et nommées germoirs. La température 
doit étre maintenue réguliérement à environ 15 degrés dans ces germoirs 
pendant la durée de la germination. Lorsqu'elle s'éléve au delà de 27 degrés, 
il faut la réduire par une ventilation qui chasse l'acide carbonique produit 
et le remplace par de l'oxygène. Au bout d'une dizaine de jours, le grain 
doit avoir germé et la radicule (seule sortie du grain), avoir atteint un déve- 
loppement suffisant (soit environ les trois quarts de la longueur du grain). 
Pour assurer le contact des grains avec l'oxygene de l'air, il est nécessaire, 
pendant ce temps, d'effectuer plusieurs fois par jour le pelletage, qui consiste 
à retourner la couche d'Orge soit à la main, soit à l'aide de charrues à malt. 

La germination peut étre obtenue en appareils mécaniques, ou tambours 
rotatifs, dans lesquels passe un courant d'air chargé d'humidité qui éli- 
mine l'acide carbonique et assure une température constante. Ces appa- 
reils réalisent une importante économie de main-d'œuvre et une germina- 
tion réguliere. 


Arrivés au point indiqué, les germes ont déjà transformé une partie de 
l’amidon des grains, grâce aux diastases sécrétées ; mais il faut arrêter, 
au moment voulu, le développement de ces germes, par un chauffage et une 
dessiccation que le touraillage permet d'obtenir. 

Le touraillage arréte non seulement les germes dans leur croissance, mais, 
lorsqu'il est pratiqué avec soin, conserve intacte la diastase saccharifiante 
qu'ils contiennent, et qui devra être utilisée plus tard : à l'état humide, la 
diastase ne résiste pas à 75 degrés ; pourtant, elle peut supporter 100 degrés 
à l'état sec sans perdre son activité. Les grains germés subissent, dans ces 
conditions, une légére torréfaction qui donne au malt un arome spécial 
et une couleur plus ou moins foncée. 

Ce chauffage, ou touraillage, se pratique dans des étuves spéciales ou 
tourailles. La dessiccation y est obtenue, soit par les gaz provenant du foyer 
et qui traversent le lit de grains germés, soit par de l'air qui s'échauffe au 
contact des parois réfractaires d'un calorifere, soit par la vapeur. La durée 
du touraillage varie entre trente-six et quarante-huit heures. 
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En sortant de la touraille, l'Orge germée et desséchée passe dans un tam- 
bour rotatif muni d'une toile métallique. Les radicules se brisent, passent 
à travers la toile métallique, et la partie retenue constitue le malt. On a 
donc, aprés l'opération du dégermage, deux produits : les touraillons qui 
sont les radicules, et le malt que l'on conserve en silos pour l'utiliser selon 
les besoins. Mais la couleur naturelle du malt ne suffit pas pour l'obtention 
des bières foncées, en vue desquelles on l'additionne parfois de malt noir 
ou colorant, c'est-à-dire torréfié, comme le café, ou de malt caramel, chauffé 
à une température moins élevée (jusqu'à 2009 dans le premier cas, 1609 
dans le second.) 

Le malt est donc de l'Orge qui a subi un commencement de germination, 
puis qui a été desséchée pour que s'arréte cette germination, et enfin 
dégermée, le but poursuivi étant d'amener à un point déterminé le déve- 
¡oppement de la diastase. C'est avec le malt que l'on prépare le moút sucré, 
par le brassage proprement dit. 


La premiere opération du brassage est le concassage du malt ; elle s'effectue 
dans des moulins á malt et a pour objet de mettre á nu l'amidon, afin d'en 
faciliter la saccharification. Le malt se présente alors sous forme de poudre 
relativement fine, résultant du concassage des grains. 

Le malt, apres avoir été concassé, passe ensuite dans un hydrateur, sorte 
de grand cylindre métallique muni d'un axe central, portant des palettes, 
qui le mélangent intimement (empátage) à de l'eau amenée par de petits 
orifices. Il en sort sous forme d'une pâte homogène et c'est celle-ci qui sert 
à la préparation du moút sucré, par les principes de la saccharification. 

On obtient le moüt sucré, soit par infuston, en déterminant une élévation 
de la température en vue de l'épuisement du malt par additions graduelles 
d'eau chaude ; soit par décoction, en chauffant à l'ébullition une fraction 
de la trempe, qui est ramenée de la partie chauffée à la partie tiede ; soit 
enfin par le brassage à moüt trouble, comprenant une trempe de décoction 
chauffée à l'ébullition et une trempe d'infusion obtenue par l'addition d'eau 
chaude. 

Les appareils employés pour l'obtention du moút sucré sont : une cuve- 
matière, à laquelle on associe parfois une cuve à filtrer, et une chaudière four- 
nissant l'eau chaude nécessaire pour le procédé par infusion. Pour le procédé 
par décoction, une autre chaudière, dite chaudière à trempes, est nécessaire 
pour porter à l'ébullition le mélange de malt et d'eau. 

La masse contenue dans la cuve-matiére doit étre agitée à l'aide d'agita- 
teurs à palettes, qui assurent l'uniformité de la température et favorisent la 
saccharification. 

La saccharification, la filtration et l'épuisement du malt peuvent s'ob- 
tenir dans la méme cuve ; mais 1l est préférable de se servir pour cela : 
19 d'une cuve de débattage, munie d'un agitateur, dans laquelle se produit la 
saccharification ; 20 d'une cuve de filtration, destinée à l'épuisement. 

Le résidu résultant du soutirage du moút porte le nom de dréche. 


E. B.. XVII 13 
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On arrose cette dréche avec de l'eau chaude pour en extraire les subs- 
tances qu'elle contient, puis on la fait passer dans un appareil dit Croix 
écossaise, où elle est agitée au moyen d'un tourniquet à mouvement circu- 
laire, et le liquide évacué est conduit dans la cuve-matière. 

Dans le brassage par infusion, la température du moüt ne doit pas dé- 
passer 80 degrés pendant le brassage. On commence par empáter le malt 
moulu avec de l'eau tiéde, et la température finale peut étre de 40 à 50 de- 
grés. Pour la premiére trempe, on introduit graduellement de l'eau chaude 
jusqu'à ce que la masse arrive à 65 degrés. A la deuxième trempe, elle doit 
atteindre 75 degrés. A la température de 65 degrés, la diastase agit avec 
intensité, transformant l'amidon en maltoses et en dextrines. 


Pour pratiquer le brassage à moút trouble, on effectue la trempe d'em- 
pátage du malt concassé en ajoutant à celui-ci de l'eau à 65 degrés, en 
quantité suffisante pour faire descendre la température à environ 50 degrés. 

Aprés 20 minutes de repos, on extrait environ les deux tiers du moüt par 
le faux-fond de la cuve-matière, et on l'envoie dans la chaudière à cutre 
pour qu'il soit porté à l'ébullition. 

Pendant le temps ou s'opére ce chauffage, on améne sur ce qui reste du 
moüt dans la cuve-matière une deuxième trempe, dite trempe de saccharift- 
cation, en ajoutant de l'eau chaude jusqu'à ce que la température atteigne 
70 degrés. On brasse alors pendant une heure ou une heure et demie, puis 
on soutire le moüt et on l'envoie dans la chaudiére à cuire. 

La première partie du moüt qui a été soutirée étant parvenue à l'ébulli- 
tion, on la ramène dans la cuve-matière, on brasse de nouveau pendant 
quelque temps, on soutire, et le liquide ainsi soutiré est envoyé dans la 
chaudiére à cuire. Le lavage de la dréche est ensuite effectué jusqu'à ce 
qu'elle soit suffisamment épuisée. 

Ce mode de brassage dit à moút trouble comporte donc une trempe de 
décoction (celle qui est chauffée à l'ébullition) et une trempe d'infusion 
(produite par addition d'eau chaude). Il est trés employé dans le nord de la 
France. 


Le troisième procédé, dit brassage par décoction, consiste, lorsque l'hy- 
dratation du malt a été opérée, à agiter la masse pendant une demi-heure 
à la température de 20 à 35 degrés, dans la cuve-matiére. De l'eau chaude 
doit étre ajoutée jusqu'à ce que le moüt páteux ait atteint 35 degrés. 

A l'aide d'une pompe, on extrait de la cuve-matiére environ le tiers de ce 
moüt páteux pour le faire passer dans la chaudière à trempes. Là, il est 
soumis d'abord à une température de 60 à 65 degrés. On le porte ensuite 
à l'ébullition et on l'y maintient pendant 20 à 40 minutes. Aprés cela on le 
ramène dans la cuve-matière en l’agitant. Sa température descend alors 
à 50 degrés. 

On fait ensuite une deuxiéme trempe, en pompant de nouveau un tiers 
du moút páteux de la cuve-matiére pour le porter à l'ébullition dans les con- 
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ditions indiquées pour la première trempe. Après 20 minutes d'ébullition, 
cette seconde trempe est ramenée à la cuve-matiére où sa température at- 
teint 62 ou 63 degrés. 

On procede enfin à une troisiéme trempe, toujours par le méme procédé, 
en pompant surtout, cette fois, le liquide clair. On le fait bouillir pendant 
environ une demi-heure, pour l'envoyer ensuite à la cuve-matière, sa tem- 
pérature atteignant alors de 72 à 75 degrés. 

On brasse pour obtenir une saccharification complete. On laisse déposer 
et, une heure aprés, on soutire. Le produit, liquide, clair, est alors transporté 
dans la chaudière à cutre, tandis que le liquide devenu trouble à la fin de 
la filtration doit passer de nouveau à la cuve-matiére, comme celui pro- 
venant du lavage des dréches, avec de l'eau portée à 75 degrés. 


Le nombre des trempes n'est pas la méme dans toutes les brasseries. 
Certaines en font trois, d'autres deux ou méme une seulement, suivant 
qu'on veut obtenir une biére plus ou moins riche en dextrine. 

Lorsque la température est inférieure à 75 degrés dans la premiére 
trempe, la diastase saccharifie une partie de l'amidon. Quand cette tem- 
pérature de 75 degrés est dépassée dans la chaudiére à trempes, l'amidon 
non encore saccharifié se transforme en empois, et lorsque cette premiére 
trempe est ramenée à la cuve-matière, elle se trouve dans des conditions 
meilleures pour étre saccharifiée par la diastase. 

Les choses se passent de méme pour la deuxiéme trempe. 

Lorsqu'on veut obtenir un moüt sucré peu dextrine, on laisse la deuxiéme 
trempe à la température d'environ 63 degrés pendant quelque temps, 
avant de la faire passer à la chaudière a cutre. C'est, en effet, à cette tem- 
pérature que la saccharification est le plus active. 

Quand on désire avoir un moút dextrine, il faut au contraire réduire la 
durée du séjour à cette température pour effectuer le passage à la chaudtére 
à cuire : la diastase se trouve ainsi détruite en grande partie, condition 
favorable pour la production des dextrines. Le chauffage du moüt à une 
température plus ou moins élevée et cela d'une maniére plus ou moins 
rapide a, comme on le voit, une trés grande influence sur les qualités des 
bières. 


La cuisson du moút dans la chaudière à cutre stérilise donc le moút,ainsi 
que nous venons de le voir ; elle permet aussi de l'amener à la concentration 
voulue et de coaguler par la chaleur les matiéres albuminoides précipitables. 
Elle a enfin pour but de dissoudre les principes aromatiques du Houblon 
incorporé dans le moût. 

La cuisson à 100 degrés détruit les bactéries contenues dans le brassin, 
00 elles ont été apportées par l'eau et le malt, et que la température moins 
élevée pendant la saccharification n'a pas anéanties. 

La présence dans le moút, de bactéries et de matières albuminoides non 
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assimilables par la levure, serait, dans la suite, une cause d'altération du 
produit. 


L'incorporation du Houblon dans le moüt peut étre faite en trois fois 
pour la production de biéres améres ; en deux fois pour les biéres douces, 
après un certain temps d'ébullition. et en quantité correspondant à la 
qualité des bières que l'on veut obtenir. Pour celles de fermentation haute, 
préparées par infusion, cette quantité est de 350 à 400 gr. par hectolitre, 
suivant la valeur des cônes. Pour les bières de fermentation basse, 250 à 
300 gr. par hectolitre sont considérés comme suffisants. 

On élève la dose du Houblon pour les bières dites genre Pulsen et les Ale, 
ainsi que pour les biéres de conserve. Les biéres de Munich et de consom- 
mation courante en exigent moins. 

La cuisson du moüt houblonné a une durée variable, selon que l'on 
désire obtenir des biéres páles, plus rapidement préparées, ou des biéres 
brunes. Elle est de trois heures, en moyenne. 


Aprés la cuisson, le moüt houblonné pénétre dans un panier métallique 
qui retient les cónes de Houblon et laisse passer le liquide. 

Celui-ci est alors mis dans des bacs refroidisseurs, larges et peu profonds, 
occupant ordinairement la partie supérieure des brasseries, dans une piéce 
close de tous cótés par des persiennes laissant largement pénétrer l'air. 
Le moüt, amené bouillant, se refroidit sous l'action des courants d'air et il 
se produit une oxydation des matiéres albuminoides qui clarifie le moút, 
ainsi qu'une oxygénation pouvant assurer l'activité vitale de la levure 
dans la future période de fermentation. 

La réfrigération est complétée au moyen d'appareils dont il existe divers 
systemes. Elle consiste à faire couler le moüt houblonné,soit dans des tubes, 
soit entre des lames de cuivre, avec circulation d'eau froide ou glacée envi- 
ronnante. 

Pour empêcher la contamination par les bactéries de l'air, on possède 
des dispositifs permettant la réfrigération en vase clos, et l'oxydation par 
introduction dans le moüt d'air filtré stérilisé. 

On décante ensuite le moüt avec soin, pour éviter son mélange avec le 
dépôt formé par les matières albuminoides résultant de l'oxydation. 


Le moüt réfrigéré est alors mis dans des cuves à fermentation ou cuves 
guilloires, et additionné de la quantité de levain nécessaire, soit de 4 à 
2 kilogrammes par hectolitre de moút. 

La fermentation haute dure de quatre à cinq jours à la température de 
15 degrés, et deux à trois jours seulement à celle de 16 à 20 degrés. La 
bière dont la fermentation a été trop rapide manque de qualité et se con- 
serve difficilement. 

La fermentation basse, maintenant trés répandue en France, mais qui 
était surtout pratiquée jadis en Allemagne et en Autriche, s'obtient à une 
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température ne dépassant guère 6 à 7 degrés. C'est elle qui donne les bières 
les plus appréciées. Une machine frigorifique assure le maintien des basses 
températures dans les caves appropriées. 

La fermentation basse complémentaire permet d'obtenir la clarification 
de la bière et le développement de son bouquet ; elle se réalise en caves où 
la température est maintenue à 00 5 ou 19 5. Dans ces conditions la fer- 
mentation, d'une longue durée, donne à la biére plus de qualité et lui assure 
une meilleure conservation par le gaz carbonique produit pendant tout 
ce temps. 

Cette fermentation complémentaire s'obtient dans des foudres ; elle peut 
durer trois mois pour les bières de garde et de quatre à cinq seraaines pour 
les biéres ordinaires. 

La fermentation dans le eide, pratiquée d'abord aux Etats-Unis, s'est 
propagée en Europe. 

Elle consiste à évacuer, à l'aide d'une pompe, le gaz carbonique en excés 
qui se produit dans le moüt en fermentation, alors qu'un courant d'air 
stérilisé aére le liquide et favorise l'action de la levure. La fermentation 
peut étre achevée en cinq à sept jours, avec une durée totale d'une ving- 
taine de jours pour la fabrication de la biére. Le procédé est rapide, éco- 
nomique, et donne de bons résultats lorsqu'il est appliqué avec soin. 


Aprés avoir subi la fermentation basse complémentaire dans des foudres, 
et avant d’être livrée au commerce, la bière est soutirée dans des tonneaux 
dont on bouche la bonde, et dans lesquels elle se trouve saturée par une 
quantité faible, mais suffisante, d'acide carbonique qui en assure la conser- 
vation avec toutes ses qualités. 

Rappelons, une fois de plus, que l'ensemencement du moüt, préparé 
dans les conditions que nous avons examinées, doit se faire avec une levure 
pure, non contaminée par les éléments étrangers, et d'une bonne activité. 


Ainsi que nous venons de le voir, la fabrication de la biére est trés com- 
plexe et trés délicate dans toutes ses phases et l'on ne saurait assez répéter 
que c'est aux célébres travaux de Pasteur que l'on doit d'avoir pu faire 
atteindre aux produits de la brasserie le haut degré de perfection auquel ils 
sont parvenus. 

La France ne fabriquait qu'environ 9 millions d'hectolitres de biére en 
1896 ; cette production s'est accrue sensiblement : elle était de 16 millions 
d'hectolitres en 1913, de 18 ou 19 millions d'hectolitres en 1931, ce qui 
représente à peu prés le montant de sa consommation. 

Elle occupe le quatrième rang parmi les pays producteurs, après l'Alle- 
magne, l'Angleterre, la Belgique. 

Suivant E. Boullanger (loc. cit.) la quantité de biéres d'origine étrangére 
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consommées en France est beaucoup moins grande qu'on ne le pense géné- 
ralement ; elle n'atteindrait en effet que 35.000 hectolitres environ, c'est- 
à-dire la 500me partie de la consommation. Les importations proviennent 
surtout de l'Allemagne, de la Grande-Bretagne et de la Tchécoslovaquie. 


La composition moyenne des bières d'usage courant dans le Nord, d’après 
les résultats constatés par le laboratoire municipal de Lille, est résumée par 
E. Boullanger, ancien sous-directeur de l'Institut Pasteur, de Lille (loc. 
cit.), dans le tableau suivant : 


IIT eg cM LAE e... LI. M. oe 1011,6 
Densité originelle trouvée ................... 30 8 
AMICOOMD 100 en A 2. 3o 2 
Brad setra RER EN a ue 43 gr. 28 
Can E E e e a A A 1,34 
NÉS Es Me Me, Ee e 11.33 
BIS REUS A, EE 21,38 
Matières uU --u————— 2,019 
Acidité totale en acide lactique................ 1,964 
ACIDE DOS PORQUE -m.a E 0,361 
Acide SMEEK A AA 0,017 
IE s RS eg 102,38 


Le méme auteur dit, au sujet des propriétés de la biére : « La biére est une 
boisson qui posséde de hautes propriétés nutritives à cause des matiéres 
premiéres qui entrent dans sa fabrication. C'est la boisson alcoolique qui a 
la teneur minima en alcool, car sa richesse varie de 29 à 49, soit en moyenne 
30, En outre, chaque litre de bière contient 50 à 100 gr. de matières sèches, 
renfermant de 3 à 8 gr. de matiéres azotées, le reste étant constitué par 
des matières hydrocarbonées (sucres) et des matières minérales. Cette 
constitution lui a valu le nom de « pain liquide ». La valeur alimentaire 
d'un litre de bière équivaut : en hydrates de carbone, à 150 gr. de pain ; 
en matières albuminoides, soit à 60 gr. de pain, soit à 120 gr. de lait, soit 
à 25 gr. de viande. Un litre de biére renferme en moyenne 0 gr. 35 d'acide 
phosphorique à l'état de phosphates. Si nous comparons cette composition 
à celle du vin, nous voyons que la biére contient deux ou trois fois plus 
d'extrait et de matiére azotées, quatre à dix fois plus de sucre et deux à 
trois fois moins d'acidité et d'alcool que le vin. L'ébullition prolongée que 
subit la biére dans sa fabrication assure la destruction des microbes patho- 
genes : la biére est donc une boisson hygiénique et nutritive de premier 
ordre. 

« Par son faible titre alcoolique, ses principes amers et son acide carbo- 
nique, la biére exerce sur l'organisme une action stimulante ; elle aug- 
mente, en outre, la digestibilité des aliments. » 


Le Lambic et le Faro sont des biéres d'usage répandu en Belgique. Le 
premier est une sorte de vin d'Orgeou de Froment, qu'on obtient en brassant 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 199 


par infusion l'une de ces Céréales avec du malt, sans addition de levure, 
et en parfumant avec du Houblon. Conservé au frais, le Lambic fermente 
pendant dix-huit mois à deux ans, les fermentations alcoolique et lactique 
se produisant ; mais, si la température est plus élevée, la fermentation 
acétique a lieu, donnant une bière aigre. 

Pour la préparation du Faro, on mélange du Lambic avec de la petite 
bière, au moment de la consommation. 


Le Braga est une boisson d'origine trés ancienne, consommée de nos 
jours encore sous ce nom et sous celui de Braschka dans l'est de l'Europe 
et en Sibérie. Il est appelé aussi Braha en Roumanie. Dans la péninsule des 
Balkans, le Caucase, l'Asie Mineure, l'Egypte, l'Abyssinie, il porte le nom 
de Busa ou Bosa. [l serait fait, soit avec du Millet (Panicum Mi- 
liaceum Linné), soit avec le grain d'autres Céréales (Avoine, Seigle, Orge 
ou Mais). Cette sorte de biére est peu alcoolique, acidulée et rafraichissante 
(Maurizio, loc. cit.). 


Le Kwasz ( Kwass), boisson nationale russe, rappelle beaucoup le Braga. 
Ce nom est appliqué aussi parfois à d'autres breuvages en pays slaves. 

Le Dr A. Maurizio, dans son Histoire de l'alimentation végétale (traduc- 
tion francaise du Dr F. Gidon, Paris, 1932, p. 238), dit que « les matiéres 
premieres servant à la fabrication du Kwasz sont les farines de Blé, d'Orge, 
de Seigle ou de Sarrazin, ou un mélange de ces farines, ou bien du malt 
d'une de ces Céréales, du pain, ou bien un mélange des substances énu- 
mérées, avec ou sans addition de pain, de sucre ou de substances sucrées. , 
Ce méme auteur ajoute que le tout, converti en bouillie avec de l'eau bouil- 
lante, est mis dans un four de boulanger pendant 24 heures, comme on le 
fait pour le Braga. On retire le mélange du four ; on l'aromatise avec de la 
Menthe ou autrement, on ajoute à nouveau de l'eau bouillante, on laisse 
fermenter 24 heures et enfin on passe à travers un tamis le Kwasz, qui est 
alors terminé. On le recueille quelquefois dans des bouteilles, dont cha- 
cune contient deux Raisins secs. Cependant, le plus souvent,on le boit à vase 
ouvert. On peut le préparer à partir du pain ; il est alors inutile de faire 
agir le four de boulanger. La fermentation de cette boisson s'obtient à 
l'aade de vieux Kwasz ou de levain. Elle est peu alcoolisée,ne contient que 
de 0,5 à 2,6 p. 100 d'alcool, renferme de 0,18 à 0,48 p. 100 d'acide lactique 
et de 0,007 à 0,05 et même jusqu’à 0,5 p. 100 d’acide acétique. En outre, 
elle est riche en hydrates de carbone non fermentés et son extrait en est de 
de 5 à 8 p. 100. Selon ses moyens ou son goût, dans chaque maison, chaque 
ménagère prépare elle-même les variétés les plus diverses de Kwasz. En 
principe, on n'y met pas de Houblon. 

L'usage du Kwasz est trés répandu dans toute la Russie depuis plus de 
mille ans. « Le paysan russe, en Europe comme en Asie, boit du Kwasz 
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tous les jours. Aux armées, le Kwasz était préparé ‘quotidiennement et 
gardé en provision par les soins de soldats spécialisés dans ce travail. A la 
table de l'empereur, le Kwasz ne manquait jamais. Dans les hópitaux 
militaires, chaque malade recoit chaque jour sa chope de Kwasz. Le Kwasz 
est aussi répandu et apprécié en Esthonie et en Lettonie. » 


Le Dr Maurizio nous apprend encore que le Kisiel, et le Geislitz ou 
Zur, consommés par les Slaves du Nord et de l'Est et comparables aux 
boissons précédentes par leur composition et leur mode de préparation, 
sont faits avec de l'Avoine et du Seigle,et sont acides. Leur fabrication varie 
quelque peu suivant les régions. Les mémes noms servent parfois à désigner 
les unes et les autres. 

On trouve dans l'ouvrage du DY Maurizio, ainsi que dans sa Geschichte der 
gegorenen Getránke (Berlin, 1933), de trés intéressants renseignements 
sur les boissons tirées des Céréales. 


Le Saké,ou Biére de Riz, est une boisson japonaise. La saccharose du 
Ruz est intervertie, l'amidon saccharifié, la dextrine hydratée par les dias- 
tases du « Koji » ou mélange de Riz cuit à la vapeur et de spores d'une 
Mucédinée, l'Eurotium Orizæ. On mêle 21 parties de Koji, 68 de Riz cuit 
à la vapeur, 72 d'eau ; on obtient une masse claire et sucrée que l'on ré- 
chauffe, qui fermente spontanément et contient environ 10 p. 100 d'al- 
cool; cette biére ne renferme pas de dextrine et ressemble plutót à un 
vin ; sa conservation est limitée. 

En Indochine, les Mois fabriquent une bière de Riz en le faisant fer- 
menter dans des jarres de 50 à 60 litres qu'ils enterrent dans le sol. C'est le 
Vin moi, « de saveur trés agréable » (Bulletin de l'Agence économique de 
"Indochine, décembre 1933, p. 458). 


L'emploi du Riz en brasserie a été traité par P. Petit, directeur de l'Ecole 
de Brasserie, professeur à l'Université de Nancy (Journal d'Agriculture 
tropicale, 1e" mai 1925). Voir aussi Bulletin économique de l'Indochine 


(1905, p. 665). 


Le Riz est assez fréquemment utilisé pour l'obtention de biéres páles, en 
raison de sa richesse en amidon qui est, en moyenne, de 75,2 p. 100, et de sa 
faible proportion de matières azotées (7,7 p. 100). Il a l'inconvénient d'affai- 
blir rapidement la levure, qui dégénére et qu'il faut renouveler presque à 
chaque brassin. 


Les anciens Mexicains tiraient du grain de Mais diverses boissons, les 
unes appelées Pozolli, qui étaient des émulsions légères très employées en 
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médecine et constituaient, en méme temps qu'un médicament inoffensif, 
une alimentation légére et tonifiante. La plus connue de ces boissons non 
fermentées faites avec le grain de Mais est le Pinole, que les voyageurs 
indigénes emploient encore lorsqu'ils font de longues étapes sous un soleil 
ardent (Diguet, Le Mais et le Maguey chez les anciennes populations du 
Mexique, Journal de la Société des américanistes, 1910, pp. 5-35). 

Les mémes peuples consommaient aussi une boisson fermentée rappe- 
lant la biére, obtenue des grains de Mais, dans la fabrication de laquelle 
était pratiquée l'insalivation. Cette boisson portait le nom de Chicha 
(Diguet, loc. cit. et Dr Maurizio, Geschichte der geg. Getránke, 1933). (Voir 
aussi p. 2432). 


Les Biéres de Mil (Sorgho ou Dourah) sont couramment consommées 
en Afrique australe, en Afrique orientale et au Soudan, sous les noms de: 
Dolo. en Afrique occidentale ; Tala, en Abyssinie ; Pombé, en Afrique 
orientale ` Tialva ou Bière caffre ou Kafir beer en Afrique du Sud. 
Une biére de Sorgho est connue au Brésil sous celui de Meriza. 

D’après Maurizio, on aurait des preuves que le Mil servait à préparer un 
breuvage plus de 4.000 ans av. J.-C. La bière d'Abyssinie, pour la fabrica- 
tion de laquelle on emploie diverses Graminées (Mil, Orge, Teff ( Eragrostis 
abyssinica ], Eleusine Coracana et plusieurs autres), est presque aussi 
ancienne que la biére de Mil. 

Pour faire la Talva, les Cafres font fermenter une bouillie de grains de 
Sorgho germés, puis écrasés et ayant bouilli pendant plusieurs heures, en 
la laissant dans des récipients découverts. De grandes quantités d'insectes 
s'y noient, qui lui apportent les levures nécessaires. Cette bière ne peut se 
conserver que quelques jours. Elle a été étudiée par le Dr Loir (Revue 
d'hygiéne, Paris, 1903). 

En Abyssinie, le Tala n'est pas toujours fait avec du Mil ou Dourah. 
On se sert parfois d'Orge, de Zuigade, de Maïs, ou méme de Blé. La bière 
de Dourah est la plus acidulée. Des feuilles et des fragments de rameaux 
de Guécho (Rhamnus pauciflora Hochstetter) sont associés à sa préparation. 
Elle est rapidement enivrante. 

Le Dolo, de l'Afrique occidentale et du Soudan, a été étudié par Dumas 
(Le Sorgho dans les vallées du Niger et du Haut-Sénégal, Paris, 1906). Bien 
faite, cette boisson est trés agréable et plait aux Européens. La fermenta- 
tion est obtenue par l'adjonction de Dolo frais ou de levure de Dolo. La 
fabrication de ce breuvage est délicate; mal préparé (trop fermenté,ou si le 
ferment est de mauvaise qualité), il est acide et d'odeur putride. Les femmes, 
seules, le confectionnent. Certains Européens en font pour leur usage, 
mais lui ajoutent du Houblon. 
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A. Piédallu a donné sur les emplois du Sorgho des renseignements cir- 
constanciés dans : Le Sorgho, son histoire, ses applications (Paris, 1923), 
ouvrage auquel je me suis beaucoup reporté. 


On trouve dans le commerce, sous le nom d'Extrait de Malt, une 
boisson, qui est un véritable moüt de biére concentré, que l'on additionne 
d'eau pour en faire usage. Cette boisson a des qualités diététiques qu; 
la font apprécier des hygiénistes. 

D'autre part, l'Orge et d'autres grains de Céréales maltés sont couram- 
ment employés comme succédanés du café, comme l'est la racine de chi- 
corée à café, aprés une torréfaction appropriée. 


On désigne sous le nom de Bière de Gingembre : Ginger Beer, Ginger 
Ale, une sorte de limonade piquante préparée avec les rhizomes du Gin- 
gembre (Zingiber officinale Roscoe). Cette boisson n'a de la bière 
que le nom. 
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BOISSONS VINEUSES TIREES DE LA TIGE 
DE CERTAINES PLANTES 


VIN DE PALME 


On appelle globalement Vin de palme la seve de certains Palmiers, sèv- 
que l'on boit, soit à l'état frais, soit lorsqu'elle a subi une fermentation. 

Un bon nombre d'arbres de cette famille donnent ainsi : 

19 un jus sucré tres estimé des indigènes ` 

29 du sucre que l'on obtient en concentrant ce liquide par ébullition ; 

39 de l'alcool, en le distillant. 


DATTIER 


En traitant du Dattier (Phoenix dactylifera Linné) comme arbre 
fruitier, dans le volume II du m?me ouvrage : Les plantes alimentaires chez 
tous les peuples et à travers les dees, j'ai parlé du Lagmi parmi les produits 
de ce précieux Palmier. 

Le Vin de Dattier (Lagmi) est cité des la plus haute antiquité dans les 
recettes en caractéres cunéiformes,et Strabon dit que le Dattier fournissait 
aux Babvloniens du pain, des gáteaux, du vin, du vinaigre, du miel et de la 
farine. 


Ce sont les arbres máles en surnombre ou ceux de qualité médiocre que 
Jes Arabes exploitent pour l'obtention du Lagmi, qu'ils apprécient beaucoup. 

A cet effet, ils entaillent transversalement la partie supérieure termi- 
nale des arbres qu'ils ont choisis, en prenant les précautions nécessaires 
pour ne pas endommager le bourgeon. 

Des bases de pétioles des jeunes feuilles coupées de la sorte et dont l'en- 
semble forme une section un peu concave, un liquide sucré s'écoule ; il se 
trouve conduit par un tube en roseau dans un vase attaché au-dessous,dans 
les vieilles feuilles. 

On récolte de 5 à 10 litres par jour et par arbre depuis le mois d'avril, 
pendant une durée de deux mois. 
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Une nouvelle couronne nait du bourgeon terminal, qui a été respecté ; 
mais la partie du tronc de l'arbre amputée reste gréle. Aussi,les Dattiers 
ainsi exploités présentent-ils des étranglements correspondant aux récoltes 
successives qui en ont été tirées, ce qui permet de les distinguer facilement 
au milieu des autres. ' 

Le Lagmi des Arabes est de couleur grisátre. Doux et sucré à l'état 
frais, il fermente rapidement, devient mousseux, pétillant, agréable à 
consommer ; peu après, il s'épaissit, devient trés enivrant, puis prend 
une saveur aigre. Pour cette raison, les Arabes déclarent que le Lagmi doit 
être bu à l'ombre de l'arbre d’où il est obtenu. Balland, dans Les aliments 
de France et des colonies (Paris, 1923, p. 53) nous apprend que le vin de ce 
Palmier contient 5 p. 100 d'alcool, d'aprés un échantillon provenant de 
Laghouat. 


Le Phoenix sylvestris Roxburgh, de l'Inde, qui ressemble beau- 
coup à notre Dattier d'Algérie, est exploité, surtout au Bengale, comme 
producteur de Vin de palme et de sucre. 

Selon Prinsen Geerligs, on pratique dans ce but, au sommet du tronc, une 
entaille en forme de triangle équilatéral ayant la pointe tournée vers le bas, 
à laquelle s'adapte un tube destiné à conduire la séve dans un récipient. 

On ravive cette entaille toutes les semaines, et elle finit par atteindre 
presque le coeur de l'arbre. 

La saison de la récolte dure de la fin d'octobre jusqu'à la premiére quin- 
zaine de février ; mais c'est en décembre et Janvier (époque la plus froide) 
que les produits sont les meilleurs. On peut commencer à traiter les arbres 
dés leur 7€ année et en poursuivre l'exploitation pendant environ 20 ans. 
Un pied fournit jusqu'à 150 litres de séve en trois mois et demi, ce qui re- 
présente 15 kilogrammes de sucre. 

Chaque année, l'entaille est faite sur le cóté du tronc opposé à celui oü 
elle avait été pratiquée l'année précédente (Annett, Pol and Chattergee. 
Experiments on the Date Palm. Sugar industry in Bengal (Memoirs Depart. 
Agricult. India, 1918, p. 116). 


COCOTIER 


Il a été déjà question du Cocotier (Cocos nucifera Linné) dans Les 
Plantes alimentaires chez tous les peuples et à traeers les áges (vol. II, con- 
sacré aux plantes fruitières). 

Cet arbre est cultivé dans toutes les régions tropicales, principalement 
dans les parties basses, littorales. 

Il donne, lui aussi, un Vin de palme,le Toddy des colonies britanniques, 
nom que les Anglais appliquent d'ailleurs, d'une manière générale, au Vin 
de palme, quelle que soit l'espéce de Palmier dont on le tire, de méme qu'ils 
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appellent Arack l'eau-de-vie résultant de la fermentation et de la distilla- 
tion du Toddy. 

Le vin de Cocotier est nommé Calou. en tamoul,dansl'Inde et à Ceylan. 

On le tire d'arbres ayant à peu prés une douzaine d'années, ainsi arrivés 
à la pleine production, et que l'on continue à exploiter ensuite. 

D’après le catalogue de l'exposition de Ceylan à l'Exposition universelle 
de Paris, en 1900, on l'obtiendrait en frappant, à l'aide d'un báton, durant 
une huitaine de jours, avant qu'elle ne s'entr'ouvre, la spathe contenant 
l'inflorescence. Celle-ci est alors réduite à l'état de pulpe. On sectionne la 
spathe à son extrémité, sous laquelle on place un vase destiné à recueillir 
le liquide qui s'en écoule. Suivant Lépine, le Calou contient 84,4 p. 100 
d'eau ; 16,6 de sucre ; 0,56 de gomme ; 0,04 d'huile ; 0,12 de substances 
albuminoides ; 0,26 de sels divers. 


Aux Philippines, selon Gibbs, le procédé employé pour tirer le Calou 
du Cocotier est un peu différent du précédent. On commence par enlever 
la spathe, et l'inflorescence, mise ainsi à nu avant son épanouissement, est 
attachée avec des liens pour qu'elle se maintienne et se conserve dans son 
intégralité. On la bat alors avec un báton pendant une semaine environ, puis 
on coupe l'extrémité de l'axe du régime, matin et soir, afin de raviver la 
plaie par laquelle coule le liquide. 

Le Calou est parfois consommé frais, mais habituellement fermenté. 
C'est alors le Vin de Coco, qui renferme de 20 à 50 p. 100 d'alcool. 

On peut, dit Gibbs, récolter la seve du Cocotier pendant toute l'année, 
et traiter (mais cependant assez rarement) jusqu'à trois inflorescences sur 
un seul arbre. Le rendement varie, suivant l'áge de l'inflorescence, l'état de 
l'arbre, les conditions de sol et de climat. 

Le méme auteur estime qu'un Cocotier adulte, placé dans de bonnes con- 
ditions, peut donner 400 htres de séve par an ; mais ce rendement est par- 
fois moindre pour des raisons diverses. 

D'après lui, cette sève renferme : 9,5 p. 100 de sucre, donnant 6,1 p. 100 
d'alcool. Elle pourrait, dit-il, en donner 8 p. 100 avec des procédés de fer- 
mentation et de distillation mieux appropriés (voir Nambiyar, Method 
of tapping Coconut trees in the West Coast.Madras Agricult. Dep. Yearbook 
1925, p. 9-21; Wiswanath et Govidan Nayar, The improvement of the 
Coconut Jaggery industry on the West Coast, Trop. Agricult. Peradenyia, 
1924, p. 301-306.) 


ARENGA SACCHARIFERA 


En Malaisie, c'est l'Arenga saccharifera Labillardière, qui est le 
Palmier par excellence pour la production du Vin de palme et du sucre. Ii 
est largement cultivé à cet effet, ainsi que j'ai pu le voir, dans le cours 
d'un voyage en Extréme-Orient. 
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Sa seve sucrée, boisson d'usage courant, est désignée sous les noms de : 
Legen, à Java ; de Saguwer, Toeak ou Nera, en malais ; Juro, à 
Macassar. 


L'Arenga saccharifera, ou Pokko-gomutu des Indes néerlandaises 
Areng, des Javanais, est un arbre monoique, portant à la fois, par con- 
séquent, des inflorescences máles et des inflorescences femelles, qui se 
développent latéralement sur le tronc. 

Les inflorescences máles sont seules traitées pour la production du Vin de 
palme. A cet effet, les spadices sont soumis à un battage répété pendant 
plusieurs jours, à l'aide d'un bâton, comme cela se pratique pour le Cocotier ; 
puis on les incise à la base, et le liquide qui s'écoule de chaque entaille est 
recueilli dans un récipient placé au-dessous, où il est amené par un tube en 
bambou. Le récipient est généralement, lui aussi, un entre-nœud de gros 
bambou ; on le met au pied de l'arbre chaque soir et l'écoulement de la 
seve a lieu pendant la nuit ; l'entaille est enveloppée avec une feuille pen- 
dant le jour. 

Cette séve sucrée est vendue par des marchands ambulants qui la dé- 
bitent dans les rues, ainsi que je l'ai vu faire à Java. [ls la transportent dans 
de grands et gros bambous portés sur l'épaule, l'un en avant, l'autre en 
arriére du corps, au moyen d'une barre en bois, à chacune des extrémités 
de laquelle ils sont suspendus. 

Cette sève, de couleur blanc grisátre, de saveur douce, contient, d’après 
Gibbs. 16,5 p. 100 de saccharose. On en extrait, par ébullition dans des 
bassines, un sucre páteux, de couleur brunátre, ou Jagre, d'un emploi cou- 
rant dans les pays producteurs. A Java, ce sucre se vend moulé sous forme 
de petites rondelles (Gula aren). On l'utilise dans la pátisserie, la confi- 
serie, etc. « Un plat de Riz noir préparé au Coco et au sucre d'Areng est une 
friandise qu'on n'oublie jamais quand on en a mangé » dit Raoul (Sagot 
et Raoul, Manuel pratique des cultures tropicales, p. 448). 

On estime qu'un Arenga peut donner de deux à quatre litres de sève 
par jour et cela pendant deux à trois mois, son exploitation pouvant durer 
une quinzaine d'années. Lorsqu'il est traité normalement, il fournit régu- 
lièrement, sans discontinuer, sa sève, une nouvelle inflorescence mâle se 
développant sur le tronc de l'arbre avant que l'nflorescence traitée soit 
complétement tarie. Mais il est fréquent de voir des Arenga dont les feuilles 
à demi-desséchées pendent lamentablement sur le tronc, par suite d'une 
exploitation excessive. 


CARYOTA URENS 


Le Caryota urens Linné, est un curieux et élégant Palmier à 
grandes feuilles composées, formées de folioles triangulaires, tronquées et 
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irréguliérement incisées au sommet, ressemblant à de grandes pinnules 
d’ Adiantum. 

C'est le Palmier qui produit le plus de Vin de palme et surtout d' Arackdans 
l'Inde, dont il est originaire et où il est l'objet de cultures importantes. 

Il porte les noms de Kundarpanei ou Kundarkamugu en 
tamoul ; de Nibong, à Malacca ; de Anse sacu, au Cambodge. 

Son tronc contient une moelle de laquelle on tire une sorte de Sagou, 
« Bastard sago », des Anglais, de qualité inférieure à celle du Sagou vrai, 
qui est extrait d'autres Palmiers appartenant au genre Metroxylon, ainsi 
que nous l'avons vu dans le volume I des Plantes alimentaires chez tous 
les peuples et à travers les áges. 

Les inflorescences naissent sur toute la longueur du tronc, et chacune 
d'elles porte, généralement à la fois, des fleurs máles et des fleurs femelles. 
On incise ces inflorescences à la base, avant l'épanouissement des fleurs, 
pour obtenir la séve sucrée de l'arbre. 


BORASSUS FLABELLIFER 


Le Rónier ou Rondier, que les Indiens appellent Tala, est un grand 
producteur de Vin de palme et de sucre. C'est le Borassus flabellifer 
Linné, Palmier originaire de l'Inde, où on le cultive, ainsi qu'à Ceylan. 
I] en existe aussi une petite exploitation au Cambodge ; c'est le Dom 
thuot des Cambodgiens. 

Cassier, dans le Bulletin économique de l' Indochine (1901, p. 688) ; Robin, 
dans ce méme recueil (1906, p. 405) ; Crevost et Lemarié, dans le Catalogue 
des produits de l [Indochine (vol. I, p. 348) ; Cardot, dans la Revue des sciences 
naturelles appliquées (Société nationale d'acclimatation) (1922, p. 182), ont 
traité de la culture et de l'exploitation de cet arbre en Indochine. 

Le Rônier est un beau Palmier dioique. Son tronc, d'une vingtaine de 
mètres de hauteur, est couronné par un panache de grandes feuilles flabelli- 
formes, dans l'intervalle desquelles se montrent les inflorescences, portant 
des fleurs, soit staminées, soit pistillées, suivant qu'il s'agit d'arbres máles 
ou d'arbres femelles. 

Les arbres máles donnent, parait-il, la séve la plus abondante; mais on en 
tire néanmoins des pieds femelles. 

Au Cambodge, la récolte débute en novembre ou décembre, et se pro- 
longe jusqu'en avri! ou mai. 

Pour l'opérer, les indigènes fixent le long du tronc des Palmiers à ex- 
ploiter, lorsque les premières inflorescences apparaissent, un grand bambou 
dont ils ont coupé les ramifications, de maniére à en laisser subsister à leur 
base des tronçons qui leur permettent de grimper comme à l'échelle et 
d'atteindre assez facilement le sommet des arbres. 

Dés que les fleurs commencent à se développer, un homme monte sur le 
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Palmier, fend en deux l'axe principal de l'inflorescence, et supprime toutes 
ses ramifications secondaires, sauf les quatre supérieures. 

L'extrémité de chacune de ces quatre ramifications conservées est sec- 
tronnée, et ensuite meurtrie à l'aide de grossiéres pinces en bois, afin que se 
désorganisent les tissus, et que s'écoule la séve ; on doit répéter ce traite- 
ment matin et soir, en ravivant la section jusqu'à ce que le liquide s'en 
échappe. 

Vers le 5m? ou le 6m? jour, on suspend, sous l'inflorescence ainsi préparée, 
un gros bambou creux (ampong) de 10 à 15 cm. de diamétre et de 25 à 
30 cm. de longueur, plein d'eau dans laquelle on la laisse baigner durant 
48 heures. 

On retire le récipient, pour renouveler les meurtrissures matin et soir, 
pendant deux nouvelles journées, aprés quoi l'ampong est attaché aux 
pétioles des feuilles environnantes avec des cordes, de facon qu'il recueille 
le liquide saccharifère. 

L'écoulement, peu abondant au début, atteint, vers le 10me jour, de 1 litre 
à 1 litre 1/2 en moyenne par inflorescence et par jour; il se continue ainsi 
pendant 10 à 12 jours, puis diminue ensuite graduellement. 

Un arbre peut porter 5 ou 6 inflorescences, mais on ne les traite que par 
à ou 3 à la fois, au fur et à mesure de leur développement. 

Cassier évalue la production moyenne d'un Aónter à 3 litres de sève 
pendant les 3 premiers mois de l'exploitation, et à 1litre 1/2 pendant les 
3 derniers, soit, au total, à environ 400 litres. 

Mais la récolte n'est pas également abondante sur tous les individus ; 
1] en est méme dont on abandonne l'exploitation lorsqu'on reconnait son 
insuffisance, aprés 2 ou 3 années d'essais. 

La séve fraichement récoltée est vendue comme boisson d'usage cou- 
rant. C'est un 'iquide d'aspect sirupeux, fade, rappelant beaucoup le lait 
de la noix de Coco (dit Robin). Il s'aigrit très facilement, et il est nécessaire 
de le faire bouillir pour pouvoir en prolonger l'emploi durant un jour ou 
un jour et demi. Fermenté, et additionné de Poivre, de Cardamome et de 
Gingembre, c'est un Vin de palme trés apprécié des indigènes. 

Par une longue ébullition de la sève du Rónter,on obtient un sucre demi- 
páteux que l'on vend sous forme de galettes, dont la confection au Cam- 
bodge suffit à là consommation locale,en laissant une certaine disponibilité 
pour l'exportation. Ce sucre, de saveur trés agréable, pourrait servir en 
confiserie. Gabriel Bertrand, directeur du laboratoire de Chimie biologique à 
l'Institut Pasteur, en a donné l'analyse suivante : 


Eana. c M QN i i uice Maa R 2,6 p. 100 
Saccharose (sucre incristallisable ordinaire).......... 89,2 — 
Soe e eo coc ME S el vo ces 4,2. — 
Matières organiques diverses. - esee 2,3 — 
SL E: n cC E aee ets 1,6 — 


Les Chinois achétent la mélasse de Rónter et en tirent, par distillation, 
un alcool qu'ils mélangent à l'eau-de-vie de riz. 
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Au Cambodge, ce Palmier est planté au hasard, dans les haies, sur le bord 
des rivières, dans les champs ; il affectionne les sols frais, mais non argileux 
à l'excés. 

On en séme les fruits sur place, en les enterrant à environ 10 cm. de 
profondeur, et les arbres qui en naissent sont livrés à eux-mémes. C'est 
lorsqu'ils ont atteint une trentaine d'années qu'il est possible de les 
traiter pour l'obtention de leur séve sucrée. 


Le Rónter est exploité aussi pour ses feuilles. Dès l’âge de 10 ans, il en 
produit assez pour qu'on puisse en couper annuellement de 5 à 8, que l'on 
vend pour la construction des paillottes. 


Le Rónter existe en outre en Afrique tropicale, sous une forme que Mar- 
tius a appelée Borassus eethiopium, mais que les botanistes ratta- 
chent généralement, aujourd'hui, au Borassus flabellifer. Quelques-uns ce- 
pendant en font le B. flabellifer, var. æthiopium. 

D’après le R. P. Sébire (Les plantes utiles du Sénégal), il y en a de véri- 
tables foréts à Piré, Sébikotane, Ndianda, et en Casamance. Son vin serait 
le Rof des Ouoloffs, et le Mboin des Diolas. 


RAPHIA 


On consomme aussi la seve sucrée du Raphia Hookeri Mann et Wen- 
dland, qui croit sur la Côte occidentale d’Afrique depuis la République 
de Libéria jusqu'au Gabon. 

Dans la Revue de Botanique appliquée (1935, p. 162), l Abbé Walker, mis- 
sionnaire au Gabon, écrit que, dans cette colonie, les Bavili, les Ivéa, les 
Bakélé, mettent des écorces amères dans les récipients qui doivent recueil- 
lir la sève du Palmier. 

Le Vin de palme ou de Raphia provenant de l’arbre vivant, par incision 
du régime à sa base, d'abord doux (Moéngé), acquiert peu à peu de la force 
et devient de lui-même trés capiteux au bout d'un mois ou deux (Gétindo). 
Les noirs le boivent tel quel. 

« Mais, dans le vin extrait de l'arbre abattu, dont on entaille le coeur ou 
chou-palmiste, on méle une substance amére et enivrante. Jamais plusieurs 
à la fois... Ces substances végétales sont, soit des écorces d'arbres, soit des 
tubercules de lianes. » 

J'écorce la plus habituellement employée, l'une des plus amères, est celle 
du Garcinia Klaineana (Guttifères). Celle du Pentaclethra macrophylla 
(Légumineuse-Mimosée) est trés fréquemment utilisée et tres amére. 

On emploie de la méme façon les écorces des Irvingia gabonensis, Xylopia 
&thiopica,Haronga paniculata ainsi que celle du Schumanniophyton Klaine- 


E. B., XVII 14 
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anum, qui cause de l'ébriété, est un aphrodisiaque puissant qui, à trop 
forte dose, peut déterminer des troubles mentaux et parfois la mort. 

Les tubercules servant aux mêmes fins sont deux Jgnames de brousse, 
vénéneuses, dont l'une est voisine du Dioscorea trifida et l'autre du Dios- 
corea anthropophagorum. 

« Contrairement à ce qu'ils font avec les écorces citées précédemment, 
les indigénes ne mettent dans le Vin de palme qu'un tout petit morceau 
de tubercule vénéneux, gros comme la phalange du pouce. Une plus grande 
quantité pourrait occasionner des accidents mortels. Mais cette petite 
parcelle suffit pour exciter la fermentation et produire une mousse abon- 
dante. Le Vin de palme ainsi préparé porte facilement à la téte. Son abus 
provoque des étourdissements et de fortes diarrhées. » 


E. de Wildeman et les Drs Trolli, Grégoire, Ovolovitch et Mortiaux, dans : 
A propos de médicaments indigènes Congolais (Bruxelles, 1935, p. 34 et 
suivantes), parlent de 1'Alchornea floribunda Mueller Argovie, Euphorbia- 
cée ligneuse, buissonnante, trés répandue dans :toute l'Afrique tropicale, 
connue sous le nom de Viando au Congo belge. 

La plante ne semble pas mise en culture. Les indigénes se contentent 
d'en recueillir les éléments sur les pieds rencontrés à l'état spontané et 
qu'ils utilisent en quantité comme succédané du Chanvre pour leurs pro- 
priétés excitantes. 

Une forme de l'emploi du Viando est une macération de la racine dans du 
Vin de palme ou de bananes, qui durerait de plusieurs heures à trois jours. 

Sous cette forme, la consommation se fait en général en commun, à 
l'occasion de réjouissances et de festivités publiques, souvent accompagnées 
de danses et chants spéciaux caractéristiques et qui, fréquemment, se ter- 
minent par des orgies dégénérant en querelles. On raconte que les chefs et 
capitas partant en guerre font boire ce breuvage à leurs hommes pour les 
exciter et les rendre plus féroces dans le combat. Les effets sont variables 
suivant la quantité absorbée, la méthode de préparation, et peuvent aller 
d'une excitation momentanée à une ivresse dangereuse. 

Il semble que les fumeurs de Chanvre sont des fanatiques du JViando 
et c'est là une des raisons pour lesquelles M. Bergerem, substitut du Procu- 
reur du Roi de la région de Wamba (Province orientale du Congo belge) 
insista, dans un rapport, pour une prohibition du Viando. 


Le Raphia ruffia Martius (R. pedunculata) donnerait un Vin de palme 


à Madagascar, son pays d'origine. Ce serait le Harafa des Malgaches. dit 
Jumelle (Les plantes alimentaires, p. 236). 
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PALMIER A HUILE 


Un autre Palmier africain, le Palmier à huile (Elæis quineensis 
Jacquin), si intéressant par ses fruits oléagineux, est également producteur 
d'un Vin de palme qui est le Seungue des Ouoloffs, le Bounouk des 
Diolas, selon le R. P. Sébire. Il porterait le nom de Malafu dans certaines 
parties du Congo et, ailleurs, celui de Tembo. Le Malafu ou Malafou est 
consoinmé en grande abondance au Congo belge (R. P. Merlon, Le Congo 
producteur, 2e éd., Bruxelles, 1888, p. 70). 

Pour l'obtenir (R. P. Sébire), on entaille le régime à sa base et le suc coule 
dans une calebasse suspendue au-dessous de l'entaille. Ce vin, quand il est 
frais, est doux et rafraichissant, mais il fermente vite, et alors devient 
alcoolique. 


CORYPHA ELATA 


Le Corypha elata Roxburgh, de l'Inde. Palm:er monocarpique, est 
quelque peu exploité aux Philippines, oü il se trouve dans les parties basses. 
Vers l'áge de 25 à 30 ans il fleurit et fructifie, puis meurt aussitót aprés. 

Les insulaires en tirent la sève, soit en coupant l'inflorescence à sa base, au 
moment oü elle se développe, et le liquide coule de la plaie ainsi formée, 
soit avant la floraison, en amputant le sommet de l'arbre, aprés avoir 
retranché les feuilles (Gibbs). 

Suivant cet auteur un Corypha peut donner, en moyenne, 3 hectolitres 
de seve contenant 10 p. 100 de saccharose. 


NIPA 


I] existe dans les parties basses et humides tropicales de l'Extréme- 
Orient : Indochine, Philippines, Bornéo, etc., d'iraportants peuplements 
d'un petit Palmier acaule, le Nipa fruticans Thunberg, qui permet 
d'utiliser des terrains marécageux impropres à d'autres cultures, surtout 
lorsqu'il sont saumátres, en raison de leur voisinage de la mer. 

On dit que 120.000 hectares en seraient exploitables à Bornéo, 40.000 
hectares dans l'archipel malais, de trés grandes étendues aux Philippines 
et en Indochine. 

Le Nipa commence à fleurir vers l’âge de 4 ans, et peut produire de nou- 
v elles inflorescences pendant une cinquantaines d'années ; mais on estime 
cependant que sa floraison n'a lieu généralement que tous les deux ans. 
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Pour en recueillir la seve, on coupe, vers la base, l'axe de l'inflorescence 
en voie de développement, et le liquide qui sort de la blessure est amené, 
au moyen d'un bambou, dans un récipient placé au-dessous. 

La récolte est évaluée de un demi-litre à trois litres par jour et par plante, 
ce qui donnerait annuellement un total de 36 à 40 litres de séve, renfermant 
approximativement 14 à 15 p. 100 de saccharose. 

L'utilisation du Vipa comme producteur de sucre et d'alcool a été sé- 
rieusement envisagée (Voir: Bulletin of Imperial Institute, 1922, p. 315-325 ; 
Malayan Agricultural Journal, 1924, pp. 154-162 et 1927, p. 420-432; 
Philippine Journal of Science, 1922, p. 45-57 ; le. Bulletin économique de 
lIndochine; le Journal de Botanique appliquée, 1922, pp. 378, 608, 816 ; 
1925, p. 383 ; 1928, p. 742). 


D'autres Palmiers (ceux-là partieuliers à l'Amérique) ont aussi une séve 
sucrée que l'on boit fermentée ou distillée. 

Citons, parmi eux, le Jubæa spectabilis Humboldt, Bonpland et 
Kunth, du Chili, ou il porte le nom vernaculaire de Glilla, et du Pérou 
ou il est connu sous celui de Coquito. C'est le Cocotier du Chili, des 
jardins du midi de la France. 

Au Chili,il est réputé non seulement pour la beauté de son port, mais 
pour l'emploi de sa séve. 

Charles Darwin, dans le récit de son voyage sur le « Beagle », raconte 
qu'en faisant l'ascension de la montagne la « Campana », il observa de 
nombreux Jubæa, dont les plus âgés étaient décrépits et peu élégants. 
Plusieurs centaines de mille d'arbres de cette espéce furent comptés dans 
une hacienda, pres de Pelocca. 

Dans les régions où ils vivent à l'état sauvage, on exploite chaque année, 
au début du printemps, une certaine quantité de ces Palmiers. On en 
coupe les feuilles et, du sommet du tronc, s'échappe une séve abondante, 
sirupeuse, ou Miel de Palma, avec laquelle on prépare de la mélasse, du 
sucre cristallisé, et une boisson alcoolique. 


Cette séve coule pendant plusieurs mois ; on en facilite l'écoulement 
en enlevant, chaque matin, une mince tranche de tissu sur la plaie pour la 
mettre à vif. Un seul arbre fournirait environ 400 litres de sève.'LA dispa- 
rition de cet intéressant Palmier est à craindre en l'absence de mesures 
pour le remplacement des arbres sacrifiés (Revue horticole, 1902, p. 8). 

Le fruit du Jubea spectabilis contient une amande oléagineuse, comes- 
tible, dont la saveur rappelle celle de la noix de Coco (Voir également : 
Bull. Soc. Accl., 1887, p. 701 et Bois, Plantes alimentaires chez tous les 
peuples et à travers les áges, vol. IT). 
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Les Mauritia flexuosa Linné, du Brésil, des Antilles, des Guyanes, 
du Venezuela, et vinifera Martius, du Brésil, donnent une séve sucrée 
qui découle de leur tronc lorsqu'il est entaillé. Ces deux arbres sont consi- 
dérés comme étant des plus précieux, en raison des divers produits qu'ils 
fournissent aux habitants des contrées oü ils croissent : bois de construction 
et d'ébénisterie ; fibres textiles, ou sorte de piassava qui entourent le tronc ; 
feuilles servant à couvrir les habitations, à tresser des hamacs, des cha- 
peaux, des paniers ; fruits oléagineux, etc. 


Le Vin de palme del'Acrocomia vinifera (Erstedt, est appelé Cogal 
au Nicaragua, pays d'origine de ce Palmier. 


Les Attalea Cohune Martius, du Honduras, princeps Martius, et 
speciosa Martius,ces deux derniers du Brésil, donnent une séve sucrée 
de bonne qualité. D'apres Weddell, on la recueille en tranchant le tronc 
des arbres au-dessous de leur couronne de feuilles, et en creusant la surface 
coupée. La cavité en forme d'entonnoir ainsi obtenue se remplit de liquide, 
qu'on puise à l'aide de vases pendant la durée de l'écoulement, qui se pour- 
sult un certain temps (Bull. Soc. Accl., 1888, p. 335). 


On en tire aussi du Hyospathe elegans Martius, du Brésil ; du Kun- 
thia montana Humboldt, Bonpland et Kunth, de la Nouvelle-Grenade 
et du Brésil; du Lepidococcus aculeatus Wendland et Drude, du 
Brésil. 
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LE PULQUE 


Il existe, au Mexique, une boisson nationale dont l'usage s'est établi à une 
époque trés reculée, comme en témoignent les légendes et les faits relatés 
par les premiers missionnaires qui visitérent ce pays. 

C'est le Pulque (prononcer Poulqué) que les Indiens du plateau central 
de l'Anahuac préparaient depuis probablement une haute antiquité, dit 
Léon Diguet. Les colons espagnols l'adoptérent aussitót leur arrivée, car 
la culture de la Vigne ayant été jugée, par le Gouvernement espagnol, con- 
traire aux intéréts de la métropole, fut rigoureusement interdite sur toute 
l'étendue de la Nouvelle-Espagne. 

Le Pulque était désigné en langue nahuatle (celle des anciens Mexicains), 
sous le nom de Octly, qui signifie vin, en général. Il résulte de la fermen- 
tation de la seve d'une espèce d’Agave de grandes dimensions, IA Sal- 
miana Otto. 


Pendant longtemps, les explorateurs, les botanistes et les publicistes, 
ont confondu les espéces du genre Agave, en attribuant à une seule plante 
les nombreuses propriétés utiles qui appartiennent, en réalité, à plusieurs 
espèces. 

Au Mexique, le mot Maguey désigne globalement ces diverses plantes. 
Linné ne connaissait que l'une d'entre elles, qu'il nomma : Agave ame- 
ricana L. ;ilcrut,et cette erreur se trouva perpétuée, que U A. americana 
produit à la fois : le Pulque, le Mescal (eau-de-vie) ; le Hennequen et l Izxtle, 
fibres textiles (Chanvre du Yucatan ou Sisal, et Crin de Tampico), qui 
sont maintenant l'objet d'un important commerce d'exportation ; et, 
enfin, l’ Amole, ou savon indigène, vendu sur les marchés mexicains. 

Ainsi que l'ont démontré, d'abord le Dr Engelmann dans une magistrale 
étude ayant pour titre : Votes on Agave (Saint-Louis, Missouri, 1875), puis 
le D? Weber, cette notion est fausse, tous ces produits venant d'espéces très 
différentes les unes des autres. 

Le terme mexicain Maguey est simplement synonyme du nom botanique 
Agave : c'est un nom générique. 

Le espéces dont la séve sert à faire le Pulque ne sont pas les mémes que 
celles dont, par distillation de la séve, on obtient le Mescal,ni que celles dont 
les fibres sont employées comme matières textiles ; et, parmi ces dernières, 
1l faut distinguer les espèces productrices de Hennequen ou Sisal,qui croissent 
dans les parties littorales les plus chaudes du golfe du Mexique, de celles 
des hauts plateaux, qui donnent l'/xtle ou le Chanvre de Tampico. Ce sont 
aussi des espéces particuliéres, de petites dimensions, qui fournissent 
l'4 mole, ou savon du pays. 
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Les Agave sont aujourd'hui trés répandus, et méme naturalisés en 
diverses contrées de l'ancien continent, notamment dans la région médi- 
terranéenne, oü on les prend souvent pour des Aloés, avec lesquels ils 
n'ont rien de commun. On sait, en effet, que les Agave appartiennent à la 
famille des Amaryllidacées, alors que les Aloe se classent dans les Liliacées. 
On en connait plus de cent espéces, toutes originaires d'Amérique : Mexique, 
sud: des Etats-Unis, Antilles ; tandis que les Aloe sont des plantes de 
l'ancien monde : Afrique australe et tropicale, Asie occidentale, région 
méditerranéenne, iles Canaries. 

Sans entrer dans le détail des caractéres qui permettent de reconnaitre 
les principales espèces d'A gave, ce qui sortirait du cadre de ce livre, rap- 
pelons que les botanistes divisent 'ce genre en deux groupes, suivant la 
forme de l'inflorescence : 

10 les espéces à inflorescence (ou hampe) ramifiée, ressemblant à un candé- 
labre, ayant parfois de trés grandes dimensions (jusqu'à 15 m. de hauteur) ; 

20 celles dont l'inflorescence est spiciforme, c'est-à-dire non ramifiée, et 
ordinairement de moindre taille. 


L'A. americana Linné, du Mexique, espéce la plus anciennement intro- 
duite en Europe, s'est naturalisée dans le midi de la France, en Algérie, en 
Italie, en Espagne, où elle est, dans certains cas, si abondante, qu'elle y 
semble indigéne. L'aspect ornemental si spécial de ses grandes feuilles en 
rosettes gigantesques la fait rechercher pour la plantation des jardins, alors 
que les longues épines acérées dont sont armées ses feuilles la font utiliser 
pour constituer des clótures infranchissables. Cette espéce rentre dans 
la catégorie des Agave à inflorescence ramifiée, en candélabre. 

D’après les auteurs, parmi lesquels le Dr Weber, la sève de IA. ame- 
ricana n'est pas employée pour faire du Pulque. 


Dans ce groupe se range aussi l'Agave Salmiana Otto (4. atrovirens 
Karwinsky), dont les A. Jacobtana Salm-Dyck, latissima Jacobi, muræ- 
formis Jacobi, sont des variétés. 

L'A. Salmiana (fig. 75) est remarquable par ses grandes feuilles, tres 
épaisses à la base, d'un vert sombre, grisátre, rétrécies au sommet, ayant 
de 2 à 3 m. de longueur, garnies sur les bords, dans leur partie inférieure, 
de dents crochues, et munies plus haut d'une marge cornée, prolongement 
basilaire d'une longue pointe aiguë (de 4 à 6 cm.), brune, dont elles sont 
pourvues à leur extrémité. La hampe florale atteint de 8 à 10 m. de hauteur. 

On le distingue facilement de l'A. americana, dont les feuilles sont moins 
épaisses, moins charnues, de couleur plus pále, terminées par une épine 
plus courte, non décurrente à la base. 

D'autres espèces peuvent fournir du Pulque (DY Weber), mais de qua- 
lité inférieure. 

Ce serait le cas de l'A. W'eberi Cels, grande espéce que Léon Diguet a 
vue cultivée et exploitée aux environs de Moctezuma, et qui donne un Pulque 
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médiocre, consommé seulement sur place (J. Poisson, Bulletin du Muséum, 


Paris, 1901, p. 230). 
On croyait autrefois que le Mezcal était le produit de la distillation du 


Fic. 75. — Agave à Pulque 
(Agave Salmiana). 


A, section d'une feuille à la base ; D, section d'une feuille 
(partie moyenne). 


Pulque ; mais il n'en est rien, car on l'obtient par la cuisson et la distillation 
directe du tronc de certaines espéces d'Agave. 


L'Agaee Salmiana est surtout cultivé autour de Mexico pour la produc- 
tion du Pulque. Celle du Mezcal a son centre principal sur le versant paci- 
fique, dans l'Etat de Jalisco, particuliérement dans le district de Tequila, 
sur la route de Guadalajara à Tépic. C'est pourquoi cette eau-de-vie favo- 
rite des Mexicains est appelée Mezcal tequileno ou de Tequila, dans le pays. 

Gráce aux photographies et aux échantillons rapportés du Mexique par 
Léon Diguet, le Dr Weber a pu étudier la plante productrice de cette eau- 
de-vie. Il l'a décrite sous le nom d'A. tequilana Weber, dans le Bulletin 
du Muséum (1902, p. 220). 


Le Mais et le Maguey (Agave) étaient considérés jadis par les Mexicains 
comme les deux plantes fournissant à l'homme l'aliment et la boisson par 
excellence. C'est ce qu'atteste le culte religieux rendu à certaines divinités : 

Centeotl était la déesse du Mais et du Maguey (Léon Diguet, Le Mais 
et le Maguey chez les anciennes populations du Mexique. Journal de la 
Société des américanistes, 1910, pp. 5-35), mais le Pulque ou Octly possédait 
une divinité tutélaire qui était Tezcazoncatl. 
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Ce dieu faisait perdre la raison, et poussait les hommes aux pires extra- 
vagances. 

Il était parent ou frère de douze autres divinités du Pulque ; ces divi- 
nités occupaient un rang inférieur, c'étaient plutót des demi-dieux. 

Quatre cents prétres ou servants étaient reconnus et consacrés au culte 
de la divinité du Pulque. 

Le temple était le quarante-quatrieme édifice du grand temple de 
Mexico, et la principale féte du Pulque était célébrée le treizieme mois 
Tepilhuit (4 novembre). 

Cette féte, en outre des sacrifices humains et des excentricités auxquelles 
elle donnait lieu dans les rites religieux des Aztecs, était une commémo- 
ration de l'invention de la boisson alcoolique nationale, chez les anciennes 
tribus du plateau de l'Anahuac. 

D’après le Père Bernadino de Sahagun (Histoire des choses de la Nouvelle- 
Espagne, traduction Jourdanet. Paris, 1880), ce fut une femme Mayauel 
qui enseigna à extraire le liquide sucré, ou Agua-miel, de la plante qui le 
produit ; mais l'art de confectionner le Pulque, tel qu'on le fabriqua dans 
la suite, serait dû à d'autres inventeurs, sur la montagne de Chichinauhia, 
c'est-à-dire « montagne écumeuse », à cause de l'écume qui se forme sur le 
Pulque lorsqu'il est bien préparé (Diguet. loc. cit.). 


L’Agave Salmiana et ses variétés étaient désignés par les anciens auteurs 
sous le nom de Teometl (Maguey divin).Il ne donnait de bons résultats pour 
la boisson alcoolique que dans la région élevée du plateau central mexi-- 
cain, à une altitude variant de 2.000 à 2.700 m. (L. Diguet). 


Pour recueillir sur un Maguey la sève que l'on nommait autrefois Zstac- 
necutli (miel blanc), et qui maintenant est appelée en espagnol Aguamiel 
(eau miellée), on creuse dans le centre de la plante une cavité, de la paroi 
de laquelle suinte et s'écoule continuellement la séve qui, peu à peu, rem- 
plit cette cavité, et que l'on soutire à l'aide d'une pipette faite avec le fruit 
allongé d'une Cucurbitacée (Lagenaria vulgaris), ou calebasse, percé à ses 
deux extrémités. 

L'Aguaniuel ainsi soutiré est soumis immédiatement à la fermentation, 
qui dure à peu prés 36 heures. Le liquide devenu alors le Pulque peut étre 
ensuite consommé. 

La fermentation s'obtient sous des hangars affectés spécialement à cet 
usage (tineales, en espagnol). 

« Les cuves de fermentation, ou tinas, sont de deux sortes : Dans les 
grandes haciendas, où le Pulque se fabrique en grande quantité, on emploie 
des sortes d'outres d'environ un demi-métre cube de capacité, en peaux 
de bœufs séchées et convenablement chaulées : ces outres sont maintenues 
ouvertes sur un cadre de bois fait de quatre madriers. Dans la petite fabri- 
cation, telle qu'on la pratique aux environs de Toluca et dans une partie de 
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l’état de Michoacan, on se sert, comme cuves de fermentation, de grandes 
jarres en poteries. » 


Le Pulque, dit Léon Diguet, est une boisson légèrernent épaisse et muci- 
lagineuse, d'une couleur laiteuse ; son odeur et sa saveur sont tout à fait 
spéciales. Au sortir des cuves de fermentation, il possède un goût faiblement 
sucré, assez agréable ; mais, par suite d'une fermentation secondaire, il ne 
tarde pas à prendre une saveur aigre, et une odeur quelque peu putride qui 
le rend, au premier abord, répugnant pour quiconque n'est pas habitué 
à sa consommation. 

On a attribué l'odeur du Pulque au contact de l' Aguamtel avec les peaux 
des outres pendant la fermentation. Cette assertion n'est pas fondée, car 
le Pulque préparé dans les jarres en poterie a exactement la méme saveur. 
Le Pulque n'est pas toujours une boisson bien identique, ajoute L. Diguet. 
Sa composition, et surtout sa teneur en alcool, sont sujettes à variations. 
Les Pulques que l'on vend dans les grandes villes du plateau central ont 
une teneur en alcool qui oscille entre 3 et 6 p. 100, écart dà aux différences 
que présentent les À guamiels dans leur richesse en principes sucrés, et aussi 
aux pertes qui peuvent résulter du mode de fermentation. 

La teneur en sucre de l'Aguamiel change fréquemment avec les condi- 
tions climatériques, qui modifient la quantité d'eau absorbée journelle- 
ment par la plante. Un bon A guamtel contient habituellement de 8 à 10 p.100 
de sucre. 

La durée de la production de l'Aguamtiel est également trés variable. 
Certains Agaee fournissent réguliérement leur séve pendant une période 
d'un an, tandis que d'autres, d'une qualité inférieure, ne produisent que 
pendant seulement deux ou trois mois. 

La région du plateau central la plus réputée pour la production du Pul- 
que est celle que l'on désigne sous le nom de L/anos de Apam, et qui est 
située dans l'Etat d'Hidalgo. 

Le Pulque est parfois différemment appelé, suivant les localités. Dans 
l'Etat de Puebla, on le nomme souvent Tlamapa ou Neutle. Très fort et 
bien consistant, c'est le Yoqui ; faible, il est désigné sous le nom de Tla- 
chique. 


L’A gave Salmiana, répétons-le, est la seule espèce d'Agave qui donne en 
abondance de la sève pour la confection du Pulque mais, pour cela, il faut 
qu'il ait atteint un certain degré de développement, en moyenne, chez les 
plantes normales, vers la quatorziéme année de plantation. 

On reconnait qu'un Agave est prêt à être exploité. à des signes qui se 
manifestent dans le centre de la rosette de feuilles et qui précédent de peu 
de temps l'apparition de la hampe florale. 

Pour assurer un bon rendement, le cultivateur arréte l'expansion de la 
plante, de manière à accumuler les réserves qui devaient être utilisées 
au développement de l'inflorescence. A cet effet, il détruit, à l'aide d'un 
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instrument tranchant, ce qui commence à se montrer de la hampe flo- 
rale. 

La plante est ensuite laissée au repos jusqu'à entiére cicatrisation des 
plaies ; alors on creuse, au milieu de la rosette, la cavité ou taza dans laquelle 
s'écoulera ]'Aguamiel. 
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AUTRES PLANTES A BOISSONS, A SÈVE 
OU A FRUITS SUCRÉS 


BOULEAU 


Le Bouleau (Betula verrucosa Ehrhart, B. alba Linné) habite 
les parties tempérées et froides de l'Europe, de l'Asie et de l'Amérique. 

Dans le nord de :’ Europe. au printemps, avant la pousse des feuilles, il 
est possible de tirer du tronc des arbres adultes, par des trous pratiqués 
à l'aide d'une tariére, une grande quantité de séve sucrée avec laquelle on 
fait une boisson spiritueuse qui est appréciée dans ces contrées (Voir : 
D. Bois, Les plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges, 
vol. 111, p. 227. Plantes sacchariferes). 


ERABLE A SUCRE 


La sève des Erables, espèces diverses du genre Acer, de la famille des 
Acéracées, renferme également une notable proportion de sucre (D. Bois, 


loc. eu.) 
C'est ainsi que le Sycomore (A. Pseudo-Platanus Linné), arbre de nos 


pays, peut fournir (par le móme moyen que celu: employé pour le Bouleau), 
à l’âge de 30 à 40 ans, de 34 à 46 kilogrammes de sève contenant de 4,7 
à 5.1 p. 100 de sucre (Mathieu, Flore forestière). 

L' Erable Plane (A. platanoides Linné), qui habite dans toute l'Europe, 
a une sève sucrée relativement abondante donnant, aprés une cuisson pro- 
longée, un sirop utilisable comme !a mélasse. 

L'exploitation de ces arbres n'a plus d'intérét pour nous, puisque nous 
possédons des plantes sacchariféres répondant beaucoup mieux à nos 


exigences. 


L'Erable à sucre (Acer saccharum Marshal) (fig. 76) continue 
cependant à jouer un róle important comme arbre producteur de sucre 
dans l'Amérique septentrionale, sa patrie (D. Bois, loc. cit.). 
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Suivant Tschirch (Handbuch der Pharmakognosie, t. YT, livraison 20,p. 126, 
Leipzig, sans date), cette espèce croît depuis la Géorgie jusqu'au 48me degré 


be 76. — Erable à sucre 
(Acer saccharum). 


Rameau avec fleurs ; rameau avec feuilles ct fruits. 


de latitude; mais elle est surtout commune entre les 43me et 46me degrés, 
dit André Michaux (Histoire des arbres forestiers de (C Amérique). 

Sa sève contient de 240 à 270 grammes de sucre par litre. 

Cet arbre rappelie l'Erable Plane par son port et atteint une dizaine de 
métres de hauteur. Ses feuilles sont palmées, à 3-5 lobes aigus plus ou moins 


rcin.org.pl 


222 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


sinués dentés. Ses fleurs, qui se montrent avant la feuillaison, sont jaunes, en 
inflorescences pendantes, à pédicelles poilus. Le fruit est glabre, renflé 
à la base, glabre à l'intérieur. 

C'est le Sugar Maple qui entre pour une grande part dans la com- 
position des foréts du Canada et du nord des Etats-Unis, tandis que, 
plus au Sud, il n'abonde que dans le Tenessee et la Haute-Pensylvanie. Il se 
plait principalement dans les endroits humides, en sols fertiles. 

D'aprés Michaux, c'est dans le courant de février ou dans les premiers 
jours de mars que l'on commence à traiter les arbres. Bien que la terre soit 
encore couverte de neige, que le froid soit rigoureux et qu'il faille encore 
deux mois avant que poussent les feuilles, des installations se font dans les 
parties centrales, pour garantir des injures du temps les chaudiéres né- 
cessaires pour la fabrication du sucre et le personnel qui en est chargé. 

Les arbres sont perforés obliquement, de bas en haut, avec des tarières, 
les trous étant disposés parallèlement, d'abord à une distance de 50 à 
60 cm. du sol, espacés de 12 à 15 cm. les uns des autres. 

Un auget placé à terre, au pied de chaque arbre, recoit la séve qui découle 
par des tuyaux adaptés aux trous pratiqués dans le tronc. Cette séve est 
recueillie quotidiennement et déposée dans des tonneaux. d'oü on la tire 
pour emplir les chaudiéres. Dans tous les cas, on doit la faire bouillir dans 
le cours des deux ou trois jours qui suivent son extraction de l'arbre, car 
elle est susceptible d'entrer promptement en fermentation, surtout si la 
température s'adoucit. 

On procéde à l'évaporation par un feu actif ; on écume soigneusement 
pendant l'ébullition, et on ajoute à nouveau de la séve, jusqu'à ce que la 
liqueur devienne sirupeuse ; on la passe, aprés qu'elle est refroidie, à tra- 
vers une étoffe de laine pour en séparer les impuretés qu'elle pourrait conte- 
nir. Pour un dernier degré de cuisson, le sirop est versé dans une chaudiére, 
jusqu'aux trois-quarts de sa contenance et, par un feu vif et soutenu, on 
l'amène rapidement à la consistance requise pour être versé dans des moules 
ou baquets destinés à cet usage. La mélasse s'étant écoulée des moules 
n'est plus déliquescente comme le sucre brut de Canne. 

La couleur du sucre d'Erable obtenu de cette manière est d'autant plus 
claire qu'on a apporté plus de soins à l'opération. Alors, selon Michaux, il 
est supérieur au sucre brut des colonies, au moins si on le compare à celui 
dont on se sert dans la plupart des maisons des Etats-Unis ; sa saveur est 
aussi agréable et il sucre également bien ; raffiné, il est aussi beau et aussi 
bon que notre sucre d'Europe. 

Avec un litre de mélasse d' Erable étendu de seize fois son volume d'eau, 
un peu de levain pour déterminer la fermentation, et une cuillerée d'essence 
de Spruce (Tsuga canadensis),arbre de la famille des Conifères qui est le 
fameux Hemlock des Américains, on obtient une bière agréable portant le 
nom de Spruce-beer (biére de Sapin). On peut, en outre, utiliser les jeunes 
pousses de l'arbre, au printemps, pour la préparation de cette biére. Le 
bois du Tsuga canadensts, on le sait, est trés apprécié pour sa solidité et 
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sa Jongue durée; son écorce, trés riche en tanin, sert au tannage des 
cuirs. 
Avec la mélasse d'Erable à sucre on fait aussi du vinaigre. 


M. Gagnon, de Québec, a donné dans une séance de la Société nationale 
d'Acclimatation (Bulletin, 1923, p. 244) d'intéressants renseignements sur 
l'exploitation de l’Erable à sucre au Canada. 

Toutes les collines de Saint-Joseph de Beauce (Canada) « Beauce Qué- 
becquoise »,sont couvertes d'érabliéres qui fournissent un sirop et un sucre 
délicieux. C'est au printemps, vers la fonte des neiges, que les propriétaires 
commencent à traiter les arbres en incisant leur tronc à environ 1 m. au- 
dessus du sol. La sève qui en découle ressemble beaucoup à de l'eau légè- 
rement sucrée. Aprés quelques heures d'ébullition, elle produit un sirop 
trés agréable au goüt. En poussant la cuisson, le sirop s'épaissit et devient 
ce que l'on appelle tire au Canada. La tire, plus cuite, donne un sucre com- 
pact et dur. 

On pratique sur le méme arbre, dit M. Gagnon, plusieurs incisions, sui- 
vant sa grosseur. Sur un gros Erable de 60 à 70 cm. de diametre, on peut 
en faire quatre ou cinq. 

Le produit, si populaire au Canada, objet d'une industrie considérable, 
est méme exporté. 

De nombreux cultivateurs gagnaient (en 1923) gráce á cette récolte, 
jusqu'à 3.000 dollars dans l'espace d'environ un mois, car la saison du 
sucre d' Erable dure à peu près ce temps. Le rendement d'une érabliére 
dépend évidemment du nombre des arbres qu'elle renferme, mais ceux-ci 
ne laissent pas tous écouler la méme quantité de séve, et la proportion 
de sucre contenue dans cette sève varie elle-même suivant les indi- 
vidus. 

Dans les érablières de quelque importance, l'exploitation se fait mainte- 
nant méthodiquement et plus scientifiquement qu'autrefois. 

Certaines grandes exploitations comprennent de 10.000 à 20.000 arbres. 
Un arbre peut étre traité pendant 15 à 20 ans sans en souffrir, et donner 
12 litres de seve pendant la période d'exploitation, c'est-à-dire durant envi- 
ron un mois. 

Dans une brochure intitulée Vos Erablières (Revue d'histoire naturelle 
appliquée. Paris, 1924, p. 349, analyse de Conrard), Vaillancourt adresse 
un véhément appel aux Canadiens, et les conseille judicieusement pour 
l'obtention d'un meilleur rendement de leurs érabliéres, souvent traitées 
par des méthodes surannées. De jour en jour, déclare-t-il, le Canada s'ap- 
pauvrit en Erables par les défrichements de foréts pour l'extension des 
grandes cultures, les feux de foréts, l'utilisation des arbres pour la fabri- 
cation de la pâte à papier ou pour le chauffage, etc. 


Au déjeuner de la Société nationale d'Acclimatation de France, qui eut 
lieu le 23 mai 1936, du Sirop d'Erable servait à arroser des crépes et fut 
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trés apprécié. Il avait été offert par la Coopératiee des producteurs de sucre 
d'Erable de Québec (Canada). 


Actuellement, 1'Erable à sucre est fréquemment cultivé en Europe comme 
arbre ornemental, et il est remarquable lorsqu'il se trouve placé dans des 
conditions favorables (sol frais et fertile) ; mais il ne faut pas penser le plan- 
ter chez nous pour la confection du sirop et du sucre d'£Erable, sa culture 
n'étant avantageuse qu'en pays où la terre et le bois ont peu de valeur. 
Il ne peut, en aucune manière, entrer en concurrence avec la Betterave. 


D'autres plantes contiennent du sucre dans leur tige ou dans leur tige 
tubérisée et l'on sait quel est le grand róle économique de la Canne à sucre 
et de la Betterave pour la production de cette précieuse denrée (D. Bois 
loc. cit.). Les anciens devaient utiliser, comme boisson, la séve d'un grand 
nombre d'entre elles. 


La seve sucrée dela Canne à sucre (Saccharum officinarum 
Liané) sert à faire une sorte de vin de peu d'importance en Asie, en 
Afrique et surtout en Amérique ou cette fabrication ne doit pas dater 
de plus de 200 ans, d’après Maurizio. 

Au Congo, c'est dans la région du Kassai que la culture de la Canne à 
sucre a toute son expansion, dit le R. P. Merlon (Le Congo producteur, 
2€ éd. Bruxelles, 1888, p. 108).Elle y croit abondamment, presque à l'état 
sauvage et les noirs l'apprécient beaucoup pour sa seve: «Si le Vin d Elis 
est la boisson des noirs du Congo-Inférieur, et le Vin de Banane celui des 
habitants au Congo-Moyen, le Vin de Canne à sucre est le breuvage par 
excellence, le vin national de tous les indigenes du Haut-Fleuve... Cette 
boisson est fort bonne à boire : elle a l'apparence trés accentuée de l'eau 
d'Orge, et donne au palais qui n'y est pas accoutumé une impression par- 
ticulière, difficile à rendre, mais à laquelle on se fait rapidement. 

« Pour ma part, je n'ai pas eu d'autre vin durant tout mon séjour dans 
le Haut-Fleuve, et c'était une véritable privation pour moi lorsque je n'en 
pouvais avoir. » C'est le Guarafou des indigènes. 

Au Gabon, dit l'Abbé Walker (Revue de Botanique appliquée, 1935, p. 99), 
les indigènes extraient ce jus de deux façons : ou bien ils rápent, ou ils 
broient les tiges pour l'exprimer ensuite ; puis ils le font fermenter après 
y avoir introduit des fragments d'écorces améres en l'approchant du foyer. 
Ils le filtrent au bout de quelques jours et il est bon à consommer. 

La boisson obtenue avec la seve fermentée de la Canne à sucre est appelée 
Guarapo dans certaines parties de l'Amérique tropicale. 
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Le Sorgho à sucre (Andropogon Sorghum Brotero, var. sac- 
charata) est une Graminée, comme la plante précédente. 


On sait que les Sorghos ou Gros Mils sont des Céréales surtout cultivées 
dans les parties chaudes et sèches de l'Asie et de l'Afrique. On en connait: 
de nombreuses variétés dont le grain est utilisé à ce titre et pour la fabri- 
cation de la bière (Voir à ce sujet le chapitre Bière). 

Aux Etats-Unis, on s'est beaucoup préoccupé du Sorgho à sucre comme 
plante saccharifére cultivée pour sa tige, dans la moelle de laquelle existe 
du sucre accompagné d'une forte proportion de glucose. 

Les essais auxquels on s'est livré pour l'utilisation de cette plante n'ont 
pas donné les résultats espérés, en raison de la difficulté éprouvée pour 
l'extraction du sucre cristallisé. 

Mais on obtient, par simple écrasement de la tige, un jus qui, par ébulh- 
tion et filtrage, devient le Sirop de Sorgho, employé parfois en économie 
domestique, notamment en cuisine, en pátisserie, pour la fabrication de 
confitures et de boissons fermentées. 

André Piédallu, dans Le Sorgho, son histoire, ses applications (Paris, 
1923), s'est appliqué à montrer l'intérét que présente cette plante pour ces 
différents usages. Certains viticulteurs du Midi, dit-il, « remontent »leurs 
piquettes avec du Sorgho sucré. lls en broient les tiges et les ajoutent au 
marc additionné d'eau. La fermentation s'engage, on soutire, et on presse 
lorsqu'elle est terminée. | 


On peut aussi confectionner, avec le Sorgho sucré et les feuilles de Frêne, 
une boisson (Frénette) (1) agréable au goût. Il suffit, pour cela, de couper 
les tiges en cossettes, les faire bouillir dans de l'eau, les presser, et les 
épuiser une deuxieme fois. 

Pour 100 à 115 litres d'eau, A. Piédallu propose les proportions suivantes 
qui lui ont 'donné d'excellents résultats : Sirop de Sorgho, 8 à 10 kg. ; 
feuilles de Frêne sèches, 250 à 500 gr.; Chicorée à café, 125 à 250 gr. ; 
acide tartrique, 70 gr. (ou jus de 8 à 10 citrons) ; levure de biére ou d'alcool 
50 gr. 

Selon Piédallu, les Sorghos sucrés pourraient se prêter à une exploitation 
sucrière en France, à la condition : 

10 que soit exploité le sous-produit qu'est la pulpe, pour la nourriture du 
bétail ou, mieux, la fabrication de la pâte à papier ; 

2? de ne pas chercher à obtenir le sucre cristallisé, mais seulement le sirop, 
directement utilisable dans la fabrication des confitures, en pátisserie, 
en brasserie, etc. 


(1) Pour la préparation de la Frénette on se sert habituellement de sucre 
cristallisé ou de glucose (Voir Bulletin de la Société d'Acclimatation. Paris, 
1909, p. 95). 
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Lesrendements sontavantageux quand leclimat est favorable, comme dans 
les régions méridionales de la France, au sol frais en profondeur. La vallée 
de la Loire et celle de la Garonne conviendraient trés bien pour cette cul- 
ture, et le Sorgho sucré hátif de Minnésota ainsi que la variété Ambré rouge 
peuvent rapporter jusque dans la région parisienne. 

Une tonne de tiges fournit de 350 à 600 kg. de jus, que l'on concentre 
par la chaleur jusqu'à ce qu'il contienne 70 p. 100 de matiéres solides, et 
30 p. 100 d'eau, correspondant à 40 à 110 litres de sirop. 

La culture du Sorgho est la méme que celle du Mais. , 


Le Bourgou (Panicum stagninum Retzius ; P. Burgu A. Cheva- 
lier) est une Graminée trés voisine du Panicum Crus-Galli Linné (de la Sec- 
tion des Echinochloa), auquel il est parfois rattaché, notamment par lIn- 
dex kewensis. 

Dans un mémoire présenté à la Section botanique du Congrès de l Associa- 
tion française pour l'avancement des Sciences, séance du 6 août 1900 (voir 
aussi Revue des Cultures coloniales, 1900, p. 513), Auguste Chevalier a 
appelé tout particulierement l'attention sur cette plante peu connue et 
qui, par son abondance et par la richesse en sucre de ses tiges, pourrait 
rendre des services dans le centre de l'Afrique. 

Bourgou est le nom que les noirs des différentes peuplades des bords du 
Niger et, avec eux, les Bambaras et les Européens résidant dans cette 
contrée, donnent à cette Graminée; on la désigne aussi sous ceux de Birgou, 
Bargou, Bourou qui n'en sont que des variations phonétiques. 

Les Diennonkés et les Sonrays l'appellent Koundou, et les Maures, 
E) Bergou. 

Le Bourgou a été mentionné pour la premiére fois par René Caillié, 
dans la relation de son voyage ayant pour titre : Voyage à Tombouctou et 
Jenné (de 1824 à 1828), t. 2, p. 270 : 

« Je vis, dans ¡les marais environnants, dit-il, beaucoup de nègres occu- 
pés à récolter une grande herbe qui ne croit que dans les lieux marécageux ; 
ils nomment cette plante Kondou; ils la font sécher au soleil, puis la passent 
légerement à la flamme pour brúler les feuilles ; ils ne réservent que les 
tiges ; ils en font de gros paquets qu'ils emportent sur leur téte jusque dans 
leur habitation ; je vis aussi plusieurs ànes qui en étaient chargés. 

« Je demandai à mes compagnons quel usage on faisait de cette herbe ; 
ils me dirent qu'étant bien lavée par les femmes et séchée, on la réduit 
en poudre aussi fine que possible ; ainsi réduite, on la met dans un grand 
vase en terre fait exprés, avec de petits trous au fond; on jette par-dessus 
de l'eau chaude : en filtrant, l'eau emporte tout le sucre de la plante ; l'eau 
prend une couleur violette un peu claire. 

« Cette boisson est trés estimée des naturels, qui la savourent avec plai- 
sir ; mais elle produit l'effet d'un purgatif pour les personnes qui n'y sont 
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pas habituées, et elle conserve, presque toujours, un petit goût de fumée 
qui la rend désagréable à boire. Les mahométans se permettent sans scru- 
pule d’en faire usage ; les Maures en boivent aussi, mais 1ls la coupent avec 
du lait aigre. 

« La tige du Kondou est grosse comme un Roseau, longue de huit à 
dix pieds et rampante ; les feuilles sont étroites et longues de six à sept 
pouces ; elles ont les bords dentelés en scie. Les rives du Dhioliba (Niger) 
en Sont couvertes. 

« Les Dirimans et quelques Fouhahs, habitants de Tircy, vinrent nous 
vendre cette boisson. » 

Barth retrouva le Bourgou aux environs de Tombouctou, dans son 
voyage de 1849 à 1855. Il en parle en ces termes dans ses : Voyages et dé- 
couvertes dans l'Afrique septentrionale et centrale (Paris, 1860, t. 3, p. 322). 

« Dans le bassin de Sayaramo, le Niger est encombré d'une Graminée 
appelée Byrgou, qui forme le principal fourrage pour les chevaux et le bé- 
tail. Les indigènes en tirent méme une boisson sucrée nommée Menschou 
et une sorte de mauvais sucre, ou plutót de sirop. » Et il dit plus loin, 
p. 133 : « On prépare à Kabarah, beaucoup d'hydromel avec le Byrgou. » 


Le Bourgou est une herbe aquatique qui se développe par colonies abon- 
dantes à l'époque de l'inondation, et dont les chaumes couvrent parfois, 
pendant l'hivernage et le commencement de la saison sèche, des milliers 
d'hectares, sans interruption. 

A. Chevalier a passé tout le mois de septembre 1899 dans ces prairies 
aquatiques du Niger, pour poursuivre ses recherches sur cette plante, au 
milieu d'une multitude de moustiques. 

Les grandes prairies de Bourgou sont fréquemment broutées par les hip- 
popotames et les lamantins. Les crocodiles, quoique trés nombreux dans 
le Niger, ne s’y aventurent pas, et il y a peu de poissons. 

Ces prairies aquatiques de l'Afrique centrale ont toujours étonné, par 
leur étendue et la vigueur des plantes qui les composent, les voyageurs qui 
les ont vues. Celles du Niger et des lacs alentour de Tombouctou sont sur- 
tout constituées par le Bourgou et par une Graminée d'espéce voisine, le 
Panicum pyramidale Lamarck. 

Les premières touffes de Bourgou apparaissent en juin dans le Niger, 
lorsque les eaux du fleuve débordent ; le développement des prairies suit 
la marche de l'inondation; les rhizomes rampants restés dans les places assé- 
chées, mais où un peu d'humidité s'est conservée, émettent de jeunes pousses 
en même temps que germent les graines. 

La taille et la vigueur du Bourgou varient suivant la profondeur des eaux 
et la fertilité du sol. En certains endroits, il peut atteindre 3 m. de hauteur; 
mais la tige au moment de la floraison, c'est-à-dire à l'époque des hautes 
eaux (milieu de septembre), ne dépasse pas 1 m. au-dessus du niveau de 
l'eau. 

Le Bourgou, selon A. Chevalier, foisonne partout dans la région d'inon- 
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dation du Niger, et le centre ou il parait le plus répandu et le plus exploi- 
table est le lac Débo. Il existe aussi dans les marigots et les mares, et s'éten- 
drait jusqu'au lac Tchad, dans le Nil Blanc, le Congo francais, mais en y 
étant plus rare. 

De toutes les plantes sauvages des abords de Tomhouctou, ajoute A Che- 
valier, c'est incontestablement le Bourgou qui rend les plus grands services 
aux habitants, toutes ses parties étant utilisées : la paille coupée en vert 
pour la nourriture des vaches et des moutons, qui sont la richesse principale 
de la région ; à l'état de foin, coupé jeune et séché, pour l'alimentation 
des chevaux. Ses feuilles pourries par un long séjour dans l'eau sont em- 
ployées pour calfater les pirogues. Ses feuilles et ses tiges brülées produisent 
des cendres qui, par lixivation et évaporation, donnent des sels alcalins 
avec lesquels on fait le savon indigène, et qui servent de mordants pour la 
préparation de l'indigo du pays. Le grain, appelé Horri, sert aux mêmes 
usages alimentaires que celui du Fonio (Panicum longiflorum), cru, 
cuit, en semoule, ou pilé, et employé en couscous. Mais c'est surtout comme 
plante saccharifére que le Bourgou est connu et utilisé autour de Tombouc- 
tou. 

Les tiges en sont fauchées au mois d'avril, lorsque l'inondation s'est 
retirée. Aprés les avoir débarrassées de leurs feuilles, on les fait sécher et 
on les garde dans les cases. Pour les utiliser, on les réduit en petits fragments 
ayant au plus 1 cm. de longueur, on les écrase le plus possible, et la masse 
est introduite dans des paniers généralement faits avec des feuilles du Pal- 
mier Doum (Hyphæne thebaica). On y verse de l'eau chaude ou froide, et 
le sirop épais coule goutte à goutte dans de grands vases en terre placés au- 
dessous pour le recueillir. Cette liqueur est le Koundou-Hari, boisson 
habituelle des musulmans de Tombouctou. Elle doit étre consommée 
bien fraiche, car elle fermente trés vite. 

Ce liquide un peu épais, de couleur brun foncé, de saveur sucrée, a un 
arrière-goût àcre, désagréable à quiconque n'y est pas accoutumé. 

Concentré par la chaleur, il est épais, brun, assez analogue au miel, et 
possède, lui aussi, un arriére-goüt ácre. C'est le Katou des indigènes, qui 
se vend sur le marché de Tombouctou en morceaux comme le nougat. Les 
enfants en sont friands, et l'on en fait des pátisseries. 

Le Koundou-hari, ou jus de Bourgou, exposé à l'air, fermente rapide- 
ment sous l'action des Saccharomyces qui vivent à l'état spontané sur les 
tiges de la plante. En trois jours, la transformation en alcool est com- 
pléte, et la liqueur s'est déjà acidifiée, la fermentation acétique com- 
mencant de trés bonne heure. Dès le quatrième jour, la liqueur se 
couvre d'un voile bactérien constitué par ce dernier ferment et, en cinq 
ou six jours, l'acétification est accomplie. On a ainsi un vinaigre utilisable. 

Si l'on met des fragments de la tige saccharifere du Bourgou dans des 
bouteilles, de maniére à remplir celles-ci sans tassement, et si l'on bouche 
ces bouteilles aprés y avoir versé de l'eau pour combler les vides, et avoir 
ensemencé avec un peu de levure de biére, il se produit, le deuxiéme jour, 
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une fermentation abondante. Le troisieme jour, en décantant, on obtient 
une liqueur pétillante dont la couleur rappelle celle du cidre, et qui est 
assez agréable à boire. 

A. Chevalier dit avoir réussi, en filtrant ce liquide et en le transvasant 
dans des bouteilles aussitót cachetées, à le conserver une année tout en- 
tiére, presque sans altération. Une bouteille, présentée par lui à la Section 
de Botanique du Congres de l'Association pour l'avancement des Sciences, 
avait la couleur et la saveur des cidres de fin de saison ayant « durci ». 
I] est probable qu'avec des moyens mieux appropriés on arriverait à de 
meilleurs résultats, et que l'on,pourrait fabriquer sur place, en Afrique 
tropicale, une boisson hygiénique et plaisante, qui permettrait à l'Européen 
de suppléer à la mauvaise qualité des eaux de cette région. 

Enfin, à l'époque à laquelle A. Chevalier a visité les parages de Tom- 
bouctou, le capitaine d'artillerie Haiss, en faisant fermenter dans une cuve, 
avec de l'eau, de la paille de Bourgou réduite en fragments, a recueilli, par 
pression, un jus qui, distillé dans un alambic formé de simples morceaux 
de fer blanc soudés bout à bout, a donné un alcool assez pur, alcool qui 


serait précieux comme producteur d'énergie dans ces contrées dépourvues 
de combustibles minéraux. 
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En traitant des fruits dans le volume II de cet ouvrage, nous en avons 
signalé quelques-uns, utilisés pour la préparation de boissons ressemblant 
plus ou moins au vin ou au cidre. 

Nous y avons longuement parlé d'une industrie créée pendant la crise 
phylloxérique, la fabrication de boissons vineuses à base de fruits secs: Ral- 
sins, Pommes, etc., et qui se développa tellement qu'il fallut prendre des 
mesures pour empécher la vente de produits frauduleux portant les éti- 
quettes de crus plus ou moins réputés dont ils n'étaient qu'une imitation 
grossière, mais de nature à tromper cependant les acheteurs non avertis, par 
leurs bas prix. > 

Des boissons économiques dites « de ménage » sont souvent obtenues par 
l'emploi de fruits séchés : Pommes, Raisins, Figues. On en prépare aussi en 
additionnant le vin d'une certaine quantité d'eau, de sucre et d'acide ci- 
trique, ou encore en utilisant directement le jus du Raisin fraichement 
exprimé ou conservé à l'état de sirop (voir p. 267). 


Avec la Groseille à grappe (Ribes rubrum Linné), on peut faire 
une boisson aigrelette rafraichissante, le Vin de Groseilles. 

En certains pays, on a utilisé les petits fruits acides de l'Epine-Vinette 
(Berberis vulgaris Linné), de la famille des Berbéridacées, arbuste 
qui croit en France et dans toute l'Europe: ils peuvent donner une bois- 
son aigrelette. 

Dans l'ouest des Etats-Unis (Hedrick, Slurtevant's notes), les baies du 
Berberis Aquifolium Pursh (Mahonia Aquifolium Nuttall) serviraient à 
faire un vin agréable et sain lorsqu'elles ont fermenté, additionnées de sucre. 

Autrefois, la Cornouille, fruit du Cornus Mas Linné, petit arbre de la 
famille des Cornacées, aurait été utilisé dans l'est de la France (Vin de Cor- 
nouilles). D’après de Mortillet, des populations préhistoriques qui habitaient 
le versant méridional des Alpes devaient faire usage de cette boisson, qui 
était encore connue en Italie en 1859,cet auteur en ayant bu dans la Vénétie. 

Les baies du Sureau commun (Sambucus nigra Linné), du 
Sureau à grappes (Sambucus racemosa Linné) et du Sam- 
bucus canadensis Linné, les deux premiers d'Europe, le troisième de 
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l'Amérique septentrionale, sont, dit-on, parfois employées pour donner 
du vin et de l'alcool. 

Une autre plante de notre pays, la Myrtille (Vaccinium Myr- 
tillus Linné), de la famille des Vaccintacées, est à citer aussi. 

La Myrtille (Airelle, Brimbelle) est un petit arbuste des terrains siliceux, 
de 20 à 30 cm. de hauteur, qui croit en abondance dans certainesparties de 
l'Europe, de l'Asie centrale et de l'Amérique septentrionale. Les fruits, noi- 
rátres, de la grosseur et de la forme d'un grain de Cassis,sont récoltés dans 
les régions oü la plante vit à l'état sauvage, pour étre vendus sur les marchés 
en vue de la confection de tartes, de confitures, de sirops jouissant de pro- 
priétés antidiarrhéiques, et aussi, en Alsace, pour faire le Vin de Myrtille, 
boisson aigrelette, rappelant le Vin de Grosetlle. 


Une autre plante qui appartient à la famille des Vaccintacées, comme la 
précédente, est également utilisée. C'est l'Oxycoccus macrocarpus 
Persoon (Vaccintum macrocarpum Aiton) ou Cranberry. 

C'est un trés petit arbuste des marais tourbeux, siliceux, moussus, de 
l'Amérique septentrionale (du Canada jusqu'à la Virginie et la Caroline), et 
que l'on cultive en grand dans le Wisconsin, le Michigan, le New-Jersey, en 
terrains impropres à d'autres cultures. Il est cultivé aussi en Hongrie et 
en Finlande. 

Le fruit, plus gros que celui de la Myrtille, peut atteindre 15 mm. de dia- 
métre ; il est globuleux, rouge carmin brillant, nuancé de rose et de blanc à 
la maturité ; sa saveur est acidulée. 

De grandes quantités de Cranberry sont récoltées et vendues,surtout dans 
le nord-ouest des Etats-Unis, oü l'usage en est général, et il en est exporté 
en Angleterre, parfois en France. 

On en fait des tartes, des confitures, des gelées, des sauces spéciales, des 
sirops. Un industriel de Francfort en a fabriqué des vins. 


* 
* x 


Un bon nombre de plantes fruitières des pays chauds sont aussi des 
plantes à boissons vineuses. Parmi elles, citons l Ananas (Ananas sati- 
vus Schultes), de la famille des Broméliacées, dont j'ai longuement parlé 
dans Les Plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges 
(vol. II),en tant que plante fruitière. 

Il va sans dire que c'est dans les pays oú la plante abonde que l'on utilise 
les fruits défectueux, de petites dimensions ou mal conformés, pour préparer 
des boissons. 

On peut en faire un vin mousseux, agréable, ayant le parfum sui generis, 
mais qu'il faut consommer sans retard dans les pays chauds,oú sa conserva- 
tion est difficile. 

Le suc fraichement exprimé donne aussi une délicieuse boisson, sorte de 
limonade trés appréciée. 
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En distillant le Vin d' Ananas, on obtient une eau-de-vie de bonne qua- 
lité. 

A. Rouzaud, qui fit de la distillation de jus d'Ananas en Nouvelle- 
Calédonie, a donné á A. Paillieux, mon regretté ami et collaborateur, des 
renseignements sur les résultats qu'il a obtenus dans notre colonie (Bulletin 
de la Société nationale d' Acclimatation, juin 1886). 

Il faut broyer l'Anunas avant de le soumettre à la presse. Le jus, recu 
dans un tamis, se trouve débarrassé des détritus qu'il entraine avec lui, et 
on l'additionne d'eau pour le ramener à 7 degrés. On peut faire cette addition 
aussitót apres la premiére pression,ou en ajoutant l'eau au marc avant de le 
soumettre lui-méme à la presse. 

La fermentation se fait trés rapidement et doit étre obtenue dans un 
milieu convenable, où la température ne dépasse pas 25 degrés. 

Par une fermentation bien surveillée. A. Rouzaud dit avoir obtenu un 
bon vin, pouvant étre exporté sans le moindre risque de détérioration. 

Aprés trois mois de mise en bouteilles, il était limpide, ne fermentait plus, 
ressemblait à un bon vin blanc ordinaire. De ce vin, A. Rouzaud a tiré une 
eau-de-vie de bonne qualité. 

A la Guyane, le Dr Sagot a bu, chez M. Houry, agriculteur trés éclairé et 
tres actif, du Vin d'Ananas qui présentait parfaitement le type d'un ein de 
liqueur. 

Le Vin d' Ananas est d'ailleurs généralement apprécié,et on le voit figurer 
dans nos expositions coloniales métropolitaines et chez les marchands de 
produits coloniaux. Selon Ralu, il est extrémement agréable, doux, moel- 
leux, capiteux. 


Certaines plantes de la famille des Cactacées donnent aussi des boissons 
fermentées. 

Au Mexique, patrie de diverses espéces du genre Opuntia (Nopals), on 
utilise dans ce but les fruits de quelques-unes d'entre elles, connues sous le 
nom global vernaculaire de Tunas. La boisson obtenue est assez alcoo- 
lique. Les indigenes l'appellent Calonche. 

D'aprés Léon Diguet (Les Cactacées utiles du Mezique. Paris, 1928, p. 139), 
ce breuvage d'une belle couleur rouge serait trés apprécié des indigénes, 
qui en font l'objet d'une préparation et d'une consommation à peu prés 
journalière, tout le temps que dure la fructification des JVopals. 

Comme cette sorte de vin ne se conserve en bon état pour la consom- 
mation qu'une quinzaine de jours tout au plus, il s'ensuit qu'elle ne peut, 
du moins avec les procédés habituels de conservation, étre exportée 
comme les autres produits obtenus avec les Tunas. 

Le Calonche le plus réputé est celui que l'on prépare dans l'Etat de San- 
Luis-Potosi, où les plantations de Vopals sont plus ou moins réservées à sa 
fabrication. 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 239 


Le Calonche était préparé couramment par les tribus sauvages, aujour- 
d'hui complétement éteintes, qui peuplaient Jadis les vastesterritoires que les 
Nahuatls désignaient sous le nom de Chichimecatlali. 

Dans son Historia de la Compania de Jesus en Mexico,le P. Alegre a donné 
une idée de la préparation de cette boisson et de l'usage qu'en faisaient les 
indigènes. 

Le procédé de fabrication, tel qu'il se pratique de nos jours, dit Léon 
Diguet, n'a subi que trés peu de modifications depuis l'époque ancienne, et 
constitue une survivance de coutumes ; sa préparation est restée, comme 
autrefois, un travail ménager plutót qu'une véritable entreprise industrielle. 
Elle est laissée aux soins et à l'initiative des femmes. 

On prend des fruits de Tunas, ou fruits de diverses espèces d'Opuntia 
(de IO Cardona Weber, dans la région de San-Luis-Potosi), et on les 
passe au moulin malaxeur pour en exprimer le jus. 

Le liquide limpide qui s'en écoule est maintenu pendant deux ou trois 
heures en ébullition lente et légère. De temps en temps, on ajoute un peu de 
nouveau liquide afin de compenser la perte due à l'évaporation. 

Une fois bouilli, le liquide est refroidi, puis abandonné à la fermentation 
spontanée, dont on accélére quelquefois le départ en ajoutant un peu de 
vieux Calonche, ou encore quelques écorces du fruit qui contiennent un fer- 
ment spécial. 

La fermentation s'opére rapidement : en quelques heures. Lorsqu'elle est 
terminée, le Calonche peut étre consommé immédiatement. 

Au début,cette boisson est légerement sucrée et d'un goút trés agréable ; 
mais, avec le temps, elle finit par s'aigrir. 

D'aprés une remarquable étude de Lutz (Le Tibi, Comptes rendus de la 
Société de Biologie, 1898, p. 1124 et Bulletin de la Société Mycologique de 
France, 1899, pp. 68 et 157),la fermentation du Calonche est due à un fer- 
ment symbiotique spécial, le « Tibi », qui présente de grandes analogies 
avec celui du Kéfir. 


Il est constitué par l'association de deux types trés différents de germes 
dont l'un est aérobie (un Bactlle), et l'autre anaérobie (une Torule). C'est par 
une symbiose de ces deux éléments que s'effectue la fermentation alcoolique 
du Calonche. 

L'expérience montre que, si l'on sépare ces deux éléments, et les cultive 
en milieux différents, aucun n'est capable de produire de l'alcool. 


Les fruits de tous les Opuntia connus sous le nom de Tunas peuvent servir 
à produire du Calonche et méme il arrive souvent, nous apprend Léon 
Diguet, que l'on mélange ceux de plusieurs espéces pour avoir une bonne 
coloration. C'est ainsi que l'on ajoute à des fruits blancs, une certaine quan- 
tité de fruits fortement colorés, méme quand ceux-ci ne sont pas comes- 
tibles. On a ainsi parfois recours au fruit à chair écarlate de l'Opuntia 
orbiculata Salm Dyck, vulgairement nommé « Tuna pintadera ». 
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Les déchets et les produits de rebut du traitement des Vopals, soumis à la 
fermentation et à la distillation, donnent une eau-de-vie médiocre, de méme 
que celle tirée de la distillation du Calonche vieux et aigri. Ces alcools con- 
tiennent beaucoup d'éthers et d'alcools lourds qui peuvent provoquer une 
1vresse dangereuse. 


Les Nopals appartiennent au groupe des Platyopuntia, ou Opuntia à tiges 
plates (à raquettes). Les Opuntia à tige cylindrique (Cylindropuntia) n'ont 
qu'un intérét relatif quant à la qualité de leurs fruits ; mais ceux-ci sont pro- 
duits en si grande abondance, par certaines espéces, entre autres par le 
C. arbuscula Engelmann, que l'on y recourt lorsque la récolte des T'unas 
est insuffisante ou déficitaire, pour la préparation de boissons rafraichis- 
santes (Diguet, loc. cit.). 


Le Pereskiopsis aquosa Britton et Rose, autre plante de la famille 
des Cactacées, fournit une boisson trés appréciée dans le pays de production, 
ce qui lui a valu le nom de Tuna de Agua. Cette plante n'a été signalée que 
dans l'Etat de Jalisco et le Territoire de Tepic (Diguet, Cactacées utiles du 
Mexique, p. 88), 00 on la désigne sous les noms de Tasagillo, Alfilerillo, 
Chirioncillo. Les fruits, piriformes, souvent trés allongés, sont d'un vert 
clair tirant sur le jaune. Ils múrissent fin décembre, quand la production frui- 
tière des autres Cactacées est completement terminée et que leur vente a dis- 
paru des marchés, avantage appréciable pour les indigénes. A compléte matu- 
rité, ils ont une saveur aigrelette, parfumée. On les utilise à l'état frais pour 
faire une boisson. On les consomme aussi, cuits à l'eau comme légume, à la 
facon des articles tendres de certains Tunas (Platyopuntia), ou encore en 
compote avec du sucre ou du miel. On les prépare aussi en conserve. 


On tire des boissons des fruits de divers Cereus, de la famille des Cac- 
tacées, comme les Opuntia. 

C'est ainsi qu'en Arizona les Indiens font avec ceux du Cereus gigan- 
teus Engelmann, un sirop brun clair, le « Sistor» des Mexicains. On en 
prépare aussi une boisson fermentée appelée « Tiswein » par les Mexicains, 
breuvage enivrant qui a la saveur de la biére aigre. 


Les fruits du Cereus speciosissimus De Candolle, qui se vendent sur 
les marchés au Mexique sous le,nom de « Pithayas de Agua », ont une 
pulpe trés juteuse, et on lles emploie pour la préparation de limonades ou 
Aguas frescas. 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 235 


Les fruits de certains Palmiers peuvent aussi servir à fabriquer des bois- 
sons fermentées. 

C'est le cas du Dattier (Phoenix dactylifera), dont les anciens, d'a- 
près Pline, tiraient un vin artificiel, le Carryotis, consommé par les Indiens 
et les Orientaux. 

Au Brésil, la pulpe des fruits de plusieurs espéces du genre CEnocarpus 
de TOE. Bacaba Martius, principalement, donne le Yukissé. 

Une autre boisson de ce méme pays, la Tucuma, serait produite par 
les fruits de l'Astrocaryum Tucuma Martius. 

On en prépare également avec les fruits de divers Bactris, de l'Amé- 
rique tropicale: B. Maraja Martius, major Jacquin, minor Jacquin. 
Ceux de l'Oncocarpus vitiensis Asa-Gray, des iles Fidji, auraient le 
méme usage. 

Un autre Palmier de l'Amérique tropicale, l'Euter pe edulis Martius, 
producteur de l'un des choux-palmistes les plus appréciés, est à citer ici. 

I] porte le nom de Pinot à la Guyane. Au Brésil, on lui donne celui 
d'Assahy,et il est commun dans les forêts des provinces de Bahia, Minas- 
Geraes, Goyaz. 

Les fruits, trés abondants, sont petits, de la grosseur d'une Prunelle 
(Prunus spinosa Linné). Les indigènes les écrasent dans l'eau, filtrent le 
liquide, l'additionnent de sucre,et obtiennent ainsi, aprés fermentation, une 
boisson agréable et rafraichissante, sorte de vin épais, mousseux, capiteux, 
de couleur violacée. Elle est d'une consommation journaliére et courante 
dans certaines parties de ce pays, surtout dans la province de Para. 


Le Molle ou Faux-poivrier (Schinus Molle Linné), arbre de la 
famille des Anacardiacées, originaire du Chili et du Pérou, cultivé dans les 
régions chaudes et subtropicales pour son caractere ornemental, porte de 
nombreuses petites baies d'une délicate couleur rose, avec lesquelles les 
habitants du Chili préparent une sorte de vin rouge (Molina, Essai sur 
l'histoire naturelle du Chili, traduit de l'italien. Paris, 1789). 

Selon le méme auteur, les fruits du S. dependens Ortega, du Brésil et 
du Chili; seraient utilisés de méme. 


Une boisson rafraichissante serait fabriquée aussi avec les petits fruits 
rouges, agréablement acides, du Rhus integrifolia Bentham et Hooker, 
arbre de la famille des À nacardiacées, originaire de la Californie, et que les 
Indiens recherchent pour cet usage. 


L'Eleeagnus angustifolia Linné,var. orientalis (E. orientalis Linné), 
de la famille des Eléagnacées, de l' Asie occidentale, est un petit arbre dont le 
fruit, connu en Perse sous le nom de Datte de Trébizonde, à pulpe 
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farineuse douce, sucrée et un peu acidulée, serait utilisé par les Orientaux, 
pour préparer une boisson vineuse. 


Le Diospyros virginiana Linné (Plaqueminier de Virginie, 
Persimmon) (Famille des Ebénacées), arbre dont la patrie est le sud-est 
des Etats-Unis, produit des fruits de grosseurs diverses, selon les variétés, 
dont certains sont assez agréables à consommer. Ils serviraient à préparer 
une sorte de cidre aprés écrasement des fruits, addition d'eau et fermenta- 
tion. Cette boisson donnerait par distillation une eau-de-vie d'un goütassez 
franc (Couverchel, Traité des fruits. Paris, 1839). 


Une espèce du genre Annona (1), dela famille des Annonacées, lA. muri- 
cata Linné, des Antilles et de l'Amérique centrale, est un petit arbre 
fruitier, le Corossol épineux des colonies françaises, le Sour Sop et 
le Custard Apple des colonies anglaises. C'est l'Atta des Brésiliens. 

Le fruit, tres volumineux, est une grosse baie arrondie-ovoide, de 25 à 
30 cm. de longueur, relevée de grosses pointes molles. Il peut atteindre le 
poids de 2 kg. 

I] contient un certain nombre de graines, plongées dans une pulpe qui 
devient tout à fait molle à la maturité, et que l'on peut manger à lacuiller. 
Sa saveur rappelle celle du Cassis. Le jus que l'on en exprime fermente 
rapidement, constituant une boisson agréable, tres rafraichissante. 


Le périanthe fructifére, devenu charnu, de quelques espéces du genre 
Coriaria, de la famille des Coriariées, sert à faire des boissons vineuses 
appréciées des indigenes en certains pays. C'est le cas du C. ruscifolia 
Linné, du Pérou et du Chili, et du C. sarmentosa Forster, de la Nou- 
velle-Zélande ; mais leurs graines sont vénéneuses (Hedrick, Sturtevants' 
Notes on Edible Plants). 


Le genre Eugenia, de la famille des Myrtacées, renferme plusieurs es- 
peces qui sont à mentionner. 

La plus connue, du point de vue qui nous intéresse, est l'Eugenia uni- 
flora Berg (Eugenia Micheli Lamarck), arbrisseau ou petit arbre originaire 
du Brésil, où onl'appelle Pitanga. C'est le Cerisier de Cayenne des co- 
lonies françaises, où son fruit est nommé Cerise carrée. Ce fruit, sphérique, 
de 2 à 3 cm. de diamétre, est relevé d'une dizaine de cótes tres saillantes et 
de couleur rouge vif à la maturité. Il est juteux, de saveur sucrée, acidulée et 


(1) Le nom Anona est erroné, sans aucun sens étymologique. Suivant l'exem- 
ple de plusieurs botanistes, je lui ai substitué celui d'Annona, mot latin se 
traduisant par : vivres, objets de consommation, etc. 
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aromatique, et généralement trés apprécié lorsqu'il est bien mür. On en fait 
une gelée, trés populaire dans la région de Bahia ou elle est tout aussi recher- 
chée que la páte de Goyave. Le sorbet de Pitanga se vend dans tous les cafés 
et le jus du fruit sert en outre à préparer des vins, des sirops, des liqueurs. 


L'Eugenia Uvalha Cambessèdes, petit arbre ayant la méme origine 
que l'espéce précédente (nom vernaculaire : Uvalha), produit de petits 
fruits arrondis ou obovoides, d'environ 3 cm. de diamétre, sucrés, acidulés 
et aromatiques, propres à la confection de boissons rafraichissantes. 


Un arbre de cette méme famille des Myrtacées, le Myrtus Arayan 
Humboldt, Bonpland et Kunth, est à citer également. Il est originaire du 
Pérou, mais existe au Mexique et y serait méme l'objet de cultures étendues 
dans divers Etats, d’après Rose. Ses petits fruits, de 1 à 2 cm. de diamètre, 
produits en trés grand nombre, sont juteux, de saveur acidulée et aroma- 
tique. On en fait, parait-il, une boisson rafraichissante, populaire dans le 
pays. 

C'est encore à la famille des Myrtacées qu'appartient le genre Myrcia- 
ria, d'ailleurs trés voisin des Eugenia. 

Trois espéces en sont connues comme arbres fruitiers, au Brésil: les 
Myrciaria Jaboticaba Berg, cauliflora Berg et trunciflora Berg, 
désignés globalement sous le nom vernaculaire de Jaboticaba. 

Ce sont des arbres d'une dizaine de mètres de hauteur, qui présentent la 
curieuse particularité de porter leurs fruits sur leur trono et sur leurs 
branches principales. Ces fruits, globuleux, mesurent environ 3 cm. de dia- 
mètre, ressemblent à de gros grains de Raisin et sont de couleur brun violacé 
foncé quand ils sont múrs. On les considere comme étant au nombre des 
meilleurs fruits du Brésil méridional. L'arbre fleurit et fructifie plusieurs fois 
dans l'année, donnant d'abondantes récoltes. 

Ces Jaboticabas, à chair translucide, blanche, teintée de rose, sont tres 
juteux et leur goût rappelle celui du Raisin,dont ils joueraient à peu pres le 
róle. Ils sont trés populaires et trés recherchés par les Brésiliens de toutes 
classes, aussi bien que des étrangers. Leur suc sert aussi à préparer des bois- 
sons et une sorte de vin. 


Le Genipa americana Linné, est un arbre de la famille des Rubracées, 
tribu des Gardéniées,originaire du Brésil et des Antilles. Ses grandes feuilles 
lancéolées donnent un ombrage agréable, et ses fleurs, de couleur blanche, 
dégagent un délicieux parfum. Son fruit est une baie ovoide, de8 à 10 cm. 
de longueur sur 4 à 6 cm. de largeur, de couleur brun roussátre, à peau 
coriace, à graines petites, nombreuses, à chair brunátre, dont la saveur est 
comparable à celle des Pommes séchées. Elle contient une grande proportion 
d'acide malique, suivant Schumann. 
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Ce fruit, de qualité médiocre (Bois, Les plantes alimentaires, vol. II, 
p. 394), sert à préparer une boisson connue au Brésil sous le nom de Licor 
de Genipapo, et un breuvage d'usage courant dans ce méme pays, le 
Genipapado. Selon Cook et Collins (Economic Plants of Porto Rico), il 
serait également en usage à Porto Rico (Antilles). 


Parmi les fruits qui peuvent donner une boisson vineuse,citons également 
la Banane. Voici la recette du Vin de Banane, donnée par R. Pique 
(G. Capus, Les produits colontauz d'origine végétale. Paris, 1930) : « Eplucher 
les Bananes mûres et les broyer dans un tonneau avec de l’eau bouillante aci- 
dulée à l'acide tartrique (350 à 400 gr. par hectolitre). La masse refroidie est 
passée au pressoir et donne un premier moút tres épais. Diffuser les marcs 
avec une seconde quantité d'eau non acidulée; ajouter au premier et mettre 
de la levure d'un bon et vigoureux levain. La fermentation est terminée au 
bout de 10 à 12 jours. On soutire et on ajoute 15 gr. de tanin à l'hectolitre. » 


Citons encore : 


Le Baobab (Adansonia digitata Linné) de la famille des Mal- 
vacées, de l'Afrique tropicale, produit, comme on le sait, de gros fruits dans 
la pulpe seche (Pain de singe) desquels sont plongées les graines ; cette 
pulpe, sucrée et légérement acidulée, macérée dans de l'eau, donne une bois- 
son agréable, dit-on. 

Le Parinarium curatellifolium Pl., de la famille des Rosacées (Mu- 
pundu, Kakumkumu, au Katanga (Congo belge), dont le fruit four- 
nit une boisson rafraichissante quand, étant pilé, il a séjourné longtemps 
dans de feau (E. De Wildeman et Dm Trolli, Grégoire, Orolovitch, Mor- 
tiaux, À propos des médicaments indigènes congolais. Bruxelles, 1935, p. 80). 

Le Pappea capensis Ecklon et Zeyher, Robert Brown, Légumineuse 
de l'Afrique tropicale occidentale. 

Le Sclerocarya Birrhæa Hochstetter, Anacardiacée del Afrique tro- 
picale orientale. 

Le Zizyphus mucronata Willdenow, Rhamnacée de l'Afrique tropi- 
cale. 
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ALCOOL 


(Allemand : Alkohol Weingeist ; anglais ` Alcohol Brandy; arabe : 
Rohelnebiz ; espagnol et portugais : Aguardiente, Alcohol ; hollandais : Bran- 
dewyn, Alcohol ; italien : Acquardente, Alcool ; polonais : Wystok, Gorzhala ; 
russe : Vinnoe, Spirit ; suédois : Braennwinn ; ture : Charab rouhou.) Ces 
noms s'appliquent à l'alcool de degrés divers et parfois méme à l'eau-de-vie. 


L'action enivrante du vin a été connue dés la plus haute antiquité ; mais 
ce sont les Arabes qui, au vire siècle, en ont extrait le principe enivrant 
lorsqu'ils découvrirent la distillation. Ils donnèrent à ce produit le nom 
d'Al kohol, c'est-à-dire de corps subtil, et les Européens lui apphquèrent 
ensuite celui de spiritus eint, ou esprit de ein. On reconnut plus tard que cet 
esprit, dit de vin,existe dans toutes les boissons spiritueuses : cidre, biére,etc. 

Jadis, tout l'alcool que l'homme utilisait était tiré du vin. 

Vers 1500, on commença à fabriquer, en Allemagne, un spiritueux tiré 
directement des grains de Céréales et appelé pour cette raison alcool de grains. 

Mais la consommation de l'alcool a été toujours en augmentant, soit pour 
la préparation de boissons, soit comme carburant, soit pour l'éclairage, soit 
pour des emplois industriels divers, tels que la fabrication des vernis, etc., 
et l'on s'est adressé à d'autres sources, afin d'en développer de plus en plus 
la production. On a eu alors des alcools de cidre, de poiré, de marcs, de 
fruits divers, de gousses sucrées du Caroubier (Ceratonia siliqua 
Linné), de mélasses, de grains de Céréales, de tubercules de Betterave, 
de Pomme de terre, de Patate (Batatas edulis), de Manioc (Manihot 
utilissima), etc. 

D'aprés Maurizio (loc. cit.) les habitants du nord de l'Europe (Kamt- 
chatka,etc.) tiraient des boissons alcooliques des racines de divers Heracleum 
et de l'Angélique. Les anciens utilisaient aussi, dit-on, les rhizomes de 
Chiendent (Agropyrum repens), dans le méme but. 


La distillation des Betteraves à sucre pour en retirer l'alcool s'est considé- 
rablement développée, surtout depuis la crise phylloxérique et les ravages 
causés par les maladies, qui ont restreint la production de la Vigne. De 
500 hectolitres, la production d'alcool de Betterave s'est élevée, en quel- 
ques années,à 300.000 hectolitres. 
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On extrait aussi de l'alcool de la tige de certaines Graminées : Canne 
à sucre (Saccharum officinarum Linné) ` Sorgho à sucre 
(Andropogon Sorghum Brotero, var. saccharata); Mais (Zea 
Mays); Bourgou (Panicum stagninum). 


En 1904, on est parvenu à extraire de l'alcool du tissu ligneux des arbres, 
c'est-à-dire du bois,et cette préparation a pris immédiatement un grand 
développement industriel. On traite la sciure de bois qui contient une no- 
table proportion de cellulose, substance qui appartient au groupe des 
hydrates de carbone comme le sucre et l'amidon. Par ébullition sous pres- 
sion, en présence d'un acide, on transforme cette cellulose en sucre et ce 
sucre, livrá à la fermentation, donne un alcool, l'esprit de bots ou alcool 
méthylique, imbuvable, mais trés employé dans l'industrie chimique. On 
obtient aussi de l'alcool synthétique en partant de la houille. 


Ainsi que nous venons de le voir, on peut tirer de l'alcool de tous les 
hydrates de carbone. 


On l'obtient en faisant fermenter le sucre. Celui-ci peut exister tout formé 
à l’état naturel, dans le jus ou moüt des fruits, sous l'influence de diastases 
(ou enzymes) qui déterminent leur maturation, comme c'est le cas pour le 
Raisin, la Pomme, etc. 

Le sucre se trouve aussi tout formé dans la tige de la Canne à sucre, pro- 
duisant le Rhum et le T'afia, ainsi que dans la tige tubérisée de la Betterave. 

Le moût sucré doit être soumis, on le sait, à l'action de certaines levures, 
pour se transformer en alcool. 


Les travaux immortels de Pasteur ont démontré que les fermentations, 
quelles qu'elles soient, ne sont pas dues, comme on le croyait jadis, à des 
combinaisons chimiques, mais à des phénoménes vitaux. Elles sont pro- 
duites par des champignons microscopiques répandus dans l'atmosphère 
Celui que l'on utilise industriellement pour la transformation du sucre en 
alcool et en acide carbonique, par la fezmentation dite alcoolique, a recu le 
nom de Saccharomyces Cerevisiæ ou levure de Bière: on le cultive 
dans les brasseries pour la production de la biére (voir le chapitre Biére). 

La fermentation alcoolique du moüt de Raisins qui produit le vin est plus 
simple, car le sucre fermentescible existe dans le grain de Raisin. Le moút, 
abandonné à lui-méme, entre rapidement en fermentation sous l'action de 
Saccharomyces voisins du S. Cerevisiæ, les S. apiculatus, Pasteuria- 
nus, etc., dont l'évolution dans la nature est encore mal connue,mais dont 
Jà présence est générale sur le Raisin, au moment de sa maturité. 
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Des levures existent également sur les Pommes, dont le moüt sucré entre 
spontanément en fermentation, comme celui du Raisin. 

Il y a de l'alcool dans la proportion de 5 1/2 à 15 p. 100 dans les vins natu- 
rels. On l'en extrait par la distillation. 

Les levures n'ont pas, seules, la propriété de déterminer la fermentation 
alcoolique. D'autres champignons peuvent la provoquer aussi, mais à des 
degrés moindres ou trés différents (voir Problémes agricoles : Sur les progrés 
de la Distillerie. L. Lévy, 1929, p. 117-167). 


La pureté des levures est de la plus haute importance dans la qualité des 
produits des industries de fermentation (Brasserie et Distillerie). Les décou- 
vertes de la bactériologie ont permis de substituer à l'empirisme, des mé- 
thodes basées sur l'observation scientifique, auxquelles sont dus de trés 
grands progrès permettant d'obtenir, avec une remarquable précision, des 
boissons ayant toutes les qualités requises. 


Pour obtenir l'Alcool de grains, on traite l'Orge pour la production du 
moút sucré. On fait fermenter celui-ci, rapidement et de maniére aussi com- 
pléte que possible, sous l'action du Saccharomyces, et le liquide ainsi obtenu 
est soumis à la distillation pour l'extraction de l'alcool. D'autres Céréales 
peuvent être utilisées comme l'Orge, notamment le Seigle, le Blé, l Avoine, le 
Mais, le Sorgho (Gros Mil), le Riz, etc. Les anciens en tiraient du grain de 
Graminées sauvages, du Millet, du Zizania aquatica (Amérique septentrio- 
nale), etc. 

On tire aussi de l'alcool des grains de Céréales par la saccharification de la 
matière am ylacée sous l’action d'acides, soit à l'air libre, soit sous pression 
en autoclaves. On se sert, à cet effet, d'acide sulfurique ou d'acide chlorhy- 
drique. 


Les résidus des grains de Céréales dans la fabrication de la biére comme 
dans celle de l'alcool, sont désignés sous le nom de dréches. Ils sont constitués 
par les parties insolubles du malt, contiennent des matiéres hydrocarbonées 
(sucre et cellulose), et sont riches surtout en matières azotées. 

Les dréches sont, de ce fait,un produit secondaire important de la brasserie 
et de la distillerie. Elles constituent aussi un aliment de premier ordre pour 
les animaux, surtout pour les vaches laitières. 

D'aprés les analyses qu'en ont données Lindet et Herbet, elles peuvent 
contenir, à l'état sec, jusqu'à 17 à 22 p.100 de leur poids de matières azotées. 

Le procédé de la fabrication de l'alcool en traitant les grains de Céréales 
par les acides a l'inconvénient de rendre les dreches inutilisables pour l'ali- 
mentation des animaux,à moins de leur faire subir des traitements spéciaux. 

C'est vers 1820, que l'on a commencé à tirer de l'alcool de la Pomme de 
terre en obtenant la saccharification de l'amidon, soit sous l'action du 


E. B., XVII 16 
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malt, soit sous celle des acides, comme dans le cas des grains de Céréales. 

La fabrication de cet alcool a pris surtout un très grand développement 
en Allemagne, en raison de la modicité de son prix derevient, lorsqu'on eut 
découvert la possibilité d'avoir de plus grands rendements, par la cuisson de 
tubercules en autoclaves appropriés. 


En ce qui concerne la Betterave, nous avons vu (vol.III, Plantes saccha- 
rifères) qu'elle contient du sucre tout formé.de méme que la tige de la Canne 
à sucre. Il suffit donc, pour en tirer de l'alcool, de réduire les Betteraves en 
cossettes, et d'en extraire le jus, soit par macération, soit par diffusion. Ce 
jus sucré, soumis à l'action de la levure de bière (Saccharomyces Cerevisia:) 
subit la fermentation alcoolique, et l'on en extrait l'alcool par distillation. 


CACHIRI 


On tire de l'alcool des tubercules féculents du Manioc (Manihot 
utilissima), Euphorbiacée alimentaire précieuse des pays chauds, dont 
jai longuement parlé précédemment (D. Bois, Les plantes alimentaires 
chez tous les peuples et à travers les áges, vol. 1). 

Dans une conférence qu'il fit à la station radiotélégraphique de l'Ecole 
supérieure des Postes et des Télégraphes (25 janvier 1933) : « Nouvelles 
observations ethnographiques sur la Guyane française » (Bulletin de l' Asso- 
ciation française pour l'aeancement des sciences, avril 1933, p. 102), Jacques 
Perret parla du Cachiri, boisson fermentée à base de Manioc, qui est le 
breuvage national commun à la plupart des tribus guyanaises et amazo- 
niennes, et qui joue un róle capital dans leurs pratiques religieuses, en satis- 
faisant leur penchant pour l'ivresse. 

Pendant sa mission d'études en Guyane francaise, J. Perret visita la 
tribu des Indiens Emérillon, y fit un long séjour, observant leurs coutumes, 
en particulier l'usage du Cachtri. 

« Le Cachtri, dit-il, est un liquide de consistance páteuse et de couleur 
blanchátre,obtenu par la fermentation de galettes de Manioc dans une cuve 
faite d'un tronc d'arbre creusé et rempli d'eau. Pour activer le travail micro- 
bien, l'usage veut que les femmes d'âge crachotent de temps à autre, dans 
la cuve, quelques bouchées de Manioc longuement mastiquées. » 

L'insalivation introduit dans le liquide des diastases qui déterminent la 
saccharification, suivie de la fermentation alcoolique. 

Les indigénes en absorbent des quantités considérables, surtout pendant 
les fêtes rituelles du Cachiri, qui durent trois jours et deux nuits, longue suc- 
cession de danses, interrompues parfois de copieuses libations ou de bai- 
gnades rituelles dans la rivière, et que décrit l'auteur. 
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Le Manic est également employé en diverses parties de l'Amérique 
tropicale pour la préparation de boissons analogues au Cachiri (ou Kas- 
cairt). Les tubercules de certaines Zgnames (Dioscorea), de Patate (Batatas 
edulis), sont utilisés aussi par les mémes moyens, c'est-à-dire qu'ils sont 
máchés, insalivés par les femmes pour fournir le breuvage fermenté. 


TSCHITSCHA ou CHICHA 


Comme le Cachiri, c'est une boisson cultuelle d'usage trés ancien chez les 
peuples de l'Amérique tropicale, préparée avec des grains de Mais ou des 
galettes grillées que les femmes máchent pour les insaliver, puis crachent 
dans un récipient; on y verse de l'eau, on laisse fermenter le marc qu'on 
additionne parfois de miel, de fragments de Canne à sucre ou de fruits 
pour la sucrer. 

Au Pérou, les graines de Quinoa (Chenopodium Quinoa Linné) servent 
aussi à préparer la Tchitscha, d’après Maurizio (loc. cit.). Cette boisson peut 
étre faite avec d'autres plantes contenant de l'amidon ou du sucre, et insa- 
livées ; elle est quelquefois désignée sous d'autres noms locaux. 


KAWA-KAWA 


Une boisson célebre en Océanie, à Tahiti notamment, est l'Ava-Kawa 
ou Kawa-Kawa, préparée avec la racine du Piper methysticum 
Forster, dela famille des Pipéracées. Son usage parait immémorial dans ces 
pays. A faible dose, elle serait tonique, stimulante ; mais, prise en exces, elle 
détermine une ivresse particulière, déprimante. 

Cuzent (Tahiti. Rochefort, 1860), dit que le Kawa-Kawa produit une 
ivresse absolument différente de celle que causent les boissons alcooliques. 

Dès que les Polynésiens ont pris ce breuvage, écrit-il, ils causent et plai- 
santent entre eux. ... Tout à coup, ils pâhssent, se taisent ; leurs traits 
prennent une expression morne et hébétée...; la circulation du sang se 
ralentit d'une maniére notable, et tout le corps est pris d'un tremblement 
nerveux avec projection de la face en avant,qui rend la station et la marche 
absolument impossibles... Nos buveurs restent ainsi plongés dans une sorte 
d'ivresse comateuse qui laisse pourtant intactes les facultés intellectuelles. 
Quand on leur adresse la parole, ils répondent avec une difficulté extréme. 
Les questionner en ce moment, c'est les mettre littéralement au supplice. 

D'aprés Cuzent, la racine de Piper methysticum contient un principe, la 
kawaine, insipide, peu soluble dans l'eau froide, mais soluble dans l'eau 
bouillante, l'aleool et l'éther; elle contient en outre la kawine, sorte de 
résine ácre. 
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Il existe, paraît-il, plusieurs variétés de Piper methysticum connues des 
Océaniens, et qui donnent des breuvages plus ou moins dangereux pour la 
santé, suivant les renseignements qui m'ont été fournis parle Dr Louis Rol- 
lin, de Tahiti. Aussi, l'usage du Kawa-kawa est-il prohibé en Océanie fran- 
caise ; mais il persiste cependant dans certaines régions. 

Des jeunes gens, filles et garcons, aprés s'étre lavé la bouche et les dents, 
máchent lentement des fragments de racines de Piper methysticum, de 
manière à les réduire en particules tres fines, trés imprégnées de salive. Ces 
masses insalivées et ainsi diastasées sont disposées dans des vases en bois, 
et délayées dans une certaine quantité d'eau. On presse le tout entre les 
mains,pour débarrasser le liquide des débris de racines et des impuretés qu'il 
contient et celui-ci est abandonné à lui-méme, pour subir une fermentation 
aprés laquelle il est immédiatement consommé. 


Selon Smith (Treasury of Botany. Londres, 1870, p. 524), le Lichtens- 
teinia pyrethrifolia Chamissoet Schlechtendall, Ombellifére de l'Afrique 
australe, servirait à préparer une boisson enivrante appelée « Gli » par les 
Hottentots. 
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EAUX-DE-VIE 


Les Eaux-de-vie sont des boissons fabriquées avec des alcools, par addi- 
tion d'eau pure, et amenées à ne plus peser que de 40 à 50 degrés à l'alcoo- 
métre de Gay-Lussac. En principe,elles devraient étre tirées de l'alcool éthy- 
lique, chimiquement pur, possédant une saveur agréable et l'arome caracté- 
ristique, mais que l'on soumet cependant à la rectification pour l'améliorer 
dans la plus large mesure possible. 

Les autres alcools : de Pomme de terre, de Betterave, de bois, etc., cu 
alcools méthyliques, sont impropres à la consommation, en raison des éthers 
et autres principes nuisibles qu'ils contiennent. Ce sont des alcools d'indus- 
trie. Ils sont très toxiques, mais peuvent cependant être débarrassés de leurs 
éléments nocifs par distillation dans des appareils complets appelés 
rectificateurs. Ils donnent ainsi un alcool neutre, livré à l'industrie et au 
commerce, à 96 degrés. 


Parmi les eaur-de-vie les plus en usage, on peut citer : 


19 Celles qui sont tirées du vin. 

Au premier rang de celles-ci se placent les eaux-de-vie françaises, dont la 
plupart ont une grande réputation; en particulier le Cognac, obtenu dans 
les Charentes, par la distillation du vin de cépages blancs (Folle blanche, 
Saint-Emilion, Jurançon, Colombard), et dont la qualité varie avec la 
nature du sol, l'exposition des vignobles, les soins apportés à la vinification 
et à la distillation. 

Le Cognac n'est pas seulement le spiritueux le plus apprécié pour lui 
méme, il est la base de nombreuses liqueurs réputées. 

La sorte de Cognac la plus recherchée porte le nom de Fine champagne: 
elle est produite dans la région sud de Cognac, au sol de craie marneuse. En 
raison de son prix élevé, le commerce en vend des imitations frauduleuses, 
préparées parfois méme avec des alcools d'industrie rectifiés. 


On appelle Armagnac une eau-de-oie faite en Gascogneet dans le midi 
de la France, par distillation de vins rouges ayant un titre alcoomé- 
trique élevé. Sa qualité est inférieure à celle du Cognac. 


L'Eau-de-vie de Marc est le produit de la distillation d'un liquide 
fermenté obtenu par pressurage du marc de Raisin dont on a tiré le vir 
après addition d'eau. Cette eau-de-vie a un goût particulier, plutôt désa- 
gréable ; à dose immodérée, elle est dangereuse pour la santé. 


On fabrique aussi de l'eau-de-vie avec des Raisins secs dont on tire d'abord 
du vin, que l'on distille ensuite. 
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La distillation du cidre pour la production de l'alcool a pris dans ces 
derniéres années une extension de plus en plus grande. Les départements du 
Calvados, de l'Orne, de l'Eure, de la Mayenne, de la Sarthe,de la Manche. 
préparent ainsi une eau-de-vie bien connue, le Calvados, consommée sur- 
tout dans l'ouest de la France. 

On tire aussi de l’eau-de-vie du poiré, ainsi que des marcs de Pommes 
et de Poires. 


Nous avons vu que l'on fait de l'alcool avec un bonnombre de fruits indi- 
gènes et exotiques : Prunes, Múres, Framboises, Myrtilles, Ananas, Figues, 
Dattes, Caroubes, etc. 


Dans l'Inde, on en tire méme de la corolle charnue du Bassia latifolia 
Roxburgh (ou Mahuah des Indiens), arbre de la famille des Sapotacées, tres 
répandu dans la province du Bengale. Ces fleurs, produites en grand nom- 
bre, servent aussi à faire des gâteaux, ou se consomment comme des Raisins 
secs dont elles rappellent quelque peu la saveur aprés dessiccation. L'alcool 
que l'on en extrait (ou Mahua Spirit) a un goüt et une odeur désa- 
gréables, empyreumatiques ; il est cependant recherché des indigènes 
malgré son action nuisible sur leur santé. 

En 1880, Marseille recut 400.000 kg. de fleurs de Mahwah pour la fabri- 
cation de vins artificiels ; mais le Gouvernement prohiba cette industrie, 
car on reconnut qu'ils causaient des troubles cérébraux. 

D’après Church (Gardeners'chron:cle, 1886, p. 227), les corolles séchées de 
Mahwah contiendraient 52,8 p. 100 de glucose, 3,2 de sucre de Canne, 2,2 de 
matiéres albuminoides, etc. D'autres analyses ne sont pas concordantes. 

Les corolles du Bassia longifolia Willdenow (Illipé), arbre qui vit 
dans les mémes régions que le précédent, sont employées aux mémes 
usages, mais moins appréciées (Louis Planchon, Etude sur les produits de 
la famille des Sapotacées. Montpellier, 1888, p. 68). 


L'Eleagnus multiflora Thunberg (£. edulis Siebold, E. longipes 
Asa Gray) est un petit arbrisseau du Japon, où il est connu sous le nom de 
Goumi. Il appartient à la famille des Eléagnacées. 

Ses petits fruits à pulpe molle, acidulée, sont assez abondants. On peut 
en faire des confitures et ils sont quelquefois utilisés pour la préparation 
d'une eau-de-vie rappelant vaguement le kirsch. 


Le Cocculus Cebatha De Candolle ( Menispermum edule Vahl), de la 
famille des Menispermacées, connu en Arabie, son pays d'origine, sous le 
nom de Cebatha, produit des fruits mangea bles (quoique d'un goût âcre). 
Dans son Flora arabica (p. 171), Forskal dit que ces fruits mis à fermen- 
ter pendant dix jours, avec des Raisins secs et addition de sucre, donnent 
un alcool consommé par les indigénes. 
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Aux Etats-Unis, on utilise les petits fruits du Prunus virginiana 
Linné (Cerasus virginiana Michaux), pour préparer une eau-de-vie de 
Cerises (Cherry-brandy). 


Le Prunus serotina Ehrhart, Capuli ou Capulin, du Mexique, na- 
turalisé dans certaines parties élevées de l'Amérique centrale, donne une 
sorte de Cerise généralement mangée à l'état frais au Mexique et au Guate- 
mala où il abonde dans les montagnes. On en fait des compotes, des con- 
serves sucrées, des confitures. D'aprés Popenoe, c'est le fruit le plus 
important des montagnes de l'Ecuador. Les Indiens en tirent une liqueur 
distillée qui ressemble au kirsch ou au marasquin. 


Les fruits du Prunus puddum Roxburgh, de la région himalayenne, 
donneraient un Cherry-brandy bien parfumé (Royle, /llustrations of the 
Botany. Londres, 1839). 


Une sorte d'eau-de-vie trés connue est le Kirsch, préparé surtout en 
Suisse, en Allemagne, dans les Vosges, le Jura,en distillant le suc fermenté de 
certaines variétés de Cerises, notamment des Merises, aux petits fruits 
noirs, trés sucrés. 

Mais on vend fréquemment comme Kirsch le produit de la distillation 
d'alcools de grains ou autres, sur des noyaux concassés qui leur donnent le 
parfum caractéristique, mais non la qualité. 


x 
* x 


Parmi les alcools que l'on fabrique avec les Grains de Céréales,on peut 
citer le Whisky ou eau-de-vie de grains des habitants du nord de l'Europe, 
qui est surtout tiré du Seigle, parfois de l'Avoine ou de l'Orge, ou de leur 
mélange. 


Le Geniévre ou Gin, préparé principalement en Hollande, est fabri- 
qué avec du malt de Seigle et d'Orge, distillé sur des baies de Genévrier 
(Juniperus communis). En France, le Geniéere est particulierement recher- 
ché dans les départements du Nord. 

Le Gin, en Angleterre, est un mélange d'alcool de grains de Céréales et 
d'essence de baies de Genévrier, ou un mélange de malt d'Orge, de casson- 
nade, de Coriandre, de Carvi, d'écorces d'Orange, de pétioles d'Angélique, 
de Réglisse, etc. Il donne lieu à de nombreuses falsifications.Son titre alcoo- 
lique est trés élevé. 


Le Vodka est une eau-de-vie de grain de grande consommation en 
Russie. 
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C'est aussi le grain d'une Céréale,le Riz, qui donne une eau-de-vie d'usage 
courant en Extréme-Orient, le Choum-choum des Annamites, qui en ap- 
précient la saveur empyreumatique. 

En Cochinchine et au Tonkin, ce sont des variétés de « Riz gluant » 
(nép-den, nép-con, etc.) que l'on utilise, alors qu'on s'adresse simplement 
aux Riz ordinaires en Annam et au Cambodge. Les indigènes mettent dans 
une jarre environ 18 kg. de Riz pour 22 kg. d'eau ; ils couvrent avec une 
natte et font cuire lentement pendant deux heures ; ils obtiennent une sorte 
de páte qu'ils étalent sur des nattes et saupoudrent avec de la levure chi- 
noise appelée men. 

Le men est obtenu de la façon suivante : 46 espèces végétales tenues 
secrétes sont pilées, puis tamisées et mélangées à une quantité égale de 
farine de HG riche en protéines (aliment de la levure); le tout, mélangé d'eau, 
forme une masse épaisse que l'on additionne de son de Riz; cette pâte, 
placée pendant 48 heures sur des étagéres recouvertes de nattes, donne, 
aprés dessiccation, un massepain gris, granuleux, le « men ». 

La pâte de Riz saupoudrée de ce men subit en 3 jours une première trans- 
formation : l'amidon se saccharifie ; on en remplit des Jarres à mi-hauteur ; 
la fermentation alcoolique s'y produit et, au bout de 48 heures, on obtient 
une masse à distiller. 

A Java, les indigénes procédent de facon analogue. La levure employée 
ou rugi correspond au men. 

On distille dans des alambics à chapiteau de construction rustique. 

Le produit obtenu titre 38 ou 399. Il est incolore ; sa saveur est due aux 
produits empyreumatiques et aux éthers non éliminés. Choum-Choum, 
Vin d'Annam, Vin chinois sont diverses qualités d'un produit analogue dont 
le goût, la saveur et l'odeur varient suivant les régions d'origine, la matière 
première et la levure employée (A. Angladette, ingénieur agronome et 
d'agronomie coloniale, Bulletin de l'Agence économique de l'Indochine, 
décembre 1933, p. 457). 

Naturellement, dans les distilleries européennes, l'aleool de Riz est 
obtenu par les procédés perfectionnés indiqués dans les pages précédentes. 


Le Rhum, ou eau-de-vie de Canne à sucre, est le produit du Vesou, ou 
jus sucré extrait de la tige de la Canne à sucre,apres fermentation et distil- 
lation (voir D. Bois, Les plantes alimentaires, vol. III, pp. 234 et 238). Les 
meilleurs Rhums sont ceux de la Jamaique, de la Martinique et de la Guade- 
loupe ; mais ils sont trés rares dans le commerce. 

Le produit que l'on vend habituellement sous ce nom est le Tafia, c'est-à- 
dire un spiritueux qui est au Rhum ce que l'eau-de-vie de marc est à l'eau-de- 
vie de vin. Il résulte, en effet, de la fermentation et de la distillation des 
bagasses, des mélasses, des écumes, c'est-à-dire des résidus de la fabri- 
cation du sucre de Canne. On le colore avec du caramel, des Clous de Gi- 
rofle, des pruneaux, etc. 
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On trouve aussi dans le commerce d'autres faux Rhums, fabriqués avec 
des alcools quelconques, colorés et aromatisés artificiellement. 


En 1934, l'exportation du Rhum et du Tafia a été, pour les colonies 
francaises : 


IndochiER Et EEN 5.773 hectolitres 
Nouvelle-Calédonie ................. 13 — 
Etablissements d'Océanie............ 229 — 
(unus c m i Lise 822 — 
Martimigue™ e err uS 131.886 — 
CU A L T T 90.413 — 
eegene, AE EE a Ai AN 59.177 — 
MA e uk 14.148 — 
A PE PO 302.461 — 


Nous avons vu que le Vin de Palme, ou sève tirée de certains Palmiers, 
tels que le Borassus flabellifer, le Caryota urens, l Arenga saccharifera, etc., 
peut donner, par fermentation et distillation, un alcool que consomment 
les indigènes. C’est le Toddy des Indiens. 

On l'appelle aussi Arack (Arac, Arak) en divers pays; mais ce nom 
s'applique d'une maniere générale, en Asie comme en Afrique, en Amérique 
et en Océanie, à des spiritueux de toute nature tirés, soit de la séve des Pal- 
miers, soit du grain de Riz, soit de la Canne à sucre. 


Enfin la souche de certains A gave, au moment oü la tige florale commence 
à se développer, peut fournir une séve qui, aprés avoir subi un traitement 
particulier, donne une eau-de-vie, le Mezcal, d'usage courant dans cer- 
taines parties du Mexique, et dont il a déjà été question dans un chapitre 
précédent, à propos du pulque. 

L'espéce productrice principale est l'A. tequilana Weber (Bulletin du 
Muséum. Paris, 1902, p. 220), plante voisine de 1'4. Salmiana, mais de 
proportions beaucoup moindres, à feuilles droites, presque linéaires, 
minces, coriaces, planes, de couleur grisátre et à épine terminale courte. 

Lion Diguet, qui envoya au D" Weber les photographies et les échantillons 
qui lui permirent de faire son étude, disaitque l'A. Deserti Engelmann, 
sert, mais rarement, pourla fabrication du Mezcal. On utiliserait aussi, pour 
cela, d'autres espèces à feuilles plus courtes et plus larges, par exemple 
les A. potatorum Zuccarini, Scolymus Karwinsky, Verschaffelti 
Lemaire. 

Les plantes sont arrachées, débarrassées de leurs feuilles et les souches 
sont mises à cuire afin que s'intervertissent les principes (notamment une 
matiére gommeuse, insipide) qui fournissent le sucre fermentescible. 

Cette interversion, chez l'A gave a pulque, parait se produire naturelle- 
ment sous l'influence d'un ferment diastasique, au contact de l'air, lors du 
suintement de l'Aguamiel sur les parois de la taza. 
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Pour la fabrication du Mezcal, cette interversion doit avoir lieu dans la 
souche méme de la plante, et on la détermine artificiellement par la chaleur, 
en soumettant toute la masse charnue de cette souche à une cuisson modérée, 
mais longtemps soutenue. 


Mezcal est le nom sous lequel l'eau-de-vie d' Agave est connue dans tout le 
Mexique. Sa fabrication comporte quatre opérations : la torréfaction, le 
malaxage à l'eau, la fermentation, la distillation. 

La torréfaction se fait dans une fosse creusée dans le sol, que l'on chauffe 
en y brülant du combustible. Lorsque ce four est assez chaud, on le remplit 
avec les troncs d'A gave, et on le recouvre rapidement de terre; puis on 
abandonne le tout jusqu'au refroidissement complet. 

Les troncs d' Agave sont alors extraits de la fosse, malaxés avec de l'eau 
dans des appareils appropriés, oü des meules en pierre les réduisent en páte 
homogéne que l'on étend d'eau pour l'amener à une dilution convenable. Ces 
appareils, quoique primitifs, étaient encore en usage lors des voyages de 
Diguet, dans certaines parties du Mexique. Ils tendent cependant à dispa- 
raitre et sont remplacés peu à peu par des systèmes mieux adaptés. 

La cuisson s'opère en chambres closes dont on élève graduellement la tem- 
pérature à l'aide de gaz chauds. On se sert de broyeurs malaxeurs plus per- 
fectionnés (Revue des cultures coloniales, mai et juin 1902). Des appareils 
appropriés sont également employés pour la fermentation et la distillation. 

D’après Diguet, le Mezcal était encore, en 1910, presque la seule eau-de-vie 
consommée par les populations mexicaines. Suivant les localités, il porte 
des noms particuliers: Bacarona,en Sonora ; Tobaloa, à Tequila ; on 
je nomme aussi Vino de Tequila. 

C'est un liquide limpide, à odeur et à saveur empyreumatiques assez pro- 
noncées. Sa teneur en alcool est habituellement de 50 à 55 p. 100. 


Certains agronomes ont proposé d'utiliser le résidu des feuilles d' A gave 
textiles soumises au défibrage et qui pourraient donner ainsi un produit 
secondaire intéressant, 1.000 feuilles convenablement traitées fournissant, 
selon quelques auteurs, de 13 à 16 litres d'alcool à 95 degrés. 

L'espéce d' A gave qui mérite de retenir surtout l'attention à ce sujet est 
PA. Sisalana, cultivée pour sa fibre (Hennequen ou Sisal du commerce). 

Ceux que cette question intéresse pourront consulter : 

Dechambre, Hébert et Heim, La pulpe du défibrage du Hennequen 
(L'Agriculture des pays chauds, 1909, p. 449; 1910, pp. 52-57); D'Hérelle, 
Utilisation des résidus de la défibration des Agaves pour la production de 
Palcool (Journal d'Agriculture tropicale, 1910, p. 161); Willcot et Mac 
George, Press Bulletin n9 35, Hawaü agricultural Experiment Station, Hono- 
lulu (Hawai, 12 juin 1912) ; Imperial Consul de Mexico (Nachr. f. Handel 
und Industrie, 1910, 5, 3) ; Revue de Botanique appliquée (1928, p. 557). 
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Au Mexique, la culture des A gave est simple et facile dans les régions favo- 
rables que nous avons indiquées. On les multiplie au moyen des rejets qui se 
développent autour des plantes adultes, prétes à fleurir. La floraison suivie 
de la fructification et le traitement pour l'obtention du pulque ou du Mezcal 
déterminant la mort des plantes-méres, on arrache ces rejets pour les mettre 
en pépiniére pendant une durée de trois ou quatre ans. 

La mise en place définitive s'effectue au début de la saison des pluies. 
En contrée désertique, on plante en saison hivernale en irriguant pour assu- 
rer la reprise. 

Les jeunes Agave sont disposés à une distance de 2 m. les uns des autres, 
sur des lignes espacées de 4 m. 

Certaines espèces, et IA. Sisalana est du nombre, produisent dans leur 
inflorescence des bulbilles au lieu de fruits ; ces bulbilles permettent une 
multiplication aisée et rapide. 


Au Mexique, d’après J.-N. Rose (Votes on useful Plants of Mexico, 
United Department of Agriculture, Contributions from the U. S. National 
Herbarium, 1899, p. 224), quelques espéces du genre Dasylirion, de la 
famille des Liliacées, produiraient une boisson distillée analogue au Mezcal, 
par un traitement semblable à celui que nous avons décrit pour les Agave 
teguilana et Deserti. Ces Dasylirion sont appelés Sotol au Mexique. 

L'aleool ou Aguardiente, de Canne à sucre, est aussi préparé dans 
les principales distilleries mexicaines. 
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Les liqueurs sont des boissons alcooliques sucrées et aromatisées, d'une 
consistance sirupeuse qu'elles doivent au sucre. 


Plusieurs sortes de liqueurs sont fabriquées en grand par des industriels, 
soit avec de l'eau-de-vie pure, soit avec de l'alcool fourni par les distilleries, 
que l'on étend d'eau jusqu'à ce qu'ils soient réduits au degré voulu, et aux- 
quels on ajoute la quantité de sucre nécessaire, ainsi que des essences aroma- 
tiques. s 

Ces essences proviennent généralement des fabriques de produits chi- 
miques qui les extraient des fruits ou de diverses parties des plantes. Les 
industriels utilisent aussi des éthers aromatiques préparés artificiellement 
par synthése chimique et que leur bon marché tend à faire remplacer les 
produits naturels tirés des plantes. 


Parmi la série des liqueurs préparées avec des jus de fruits additionnés 
d'eau-de-vie et de sucre, ou bien par macération de fruits (Ratafias), on peut 
citer:la liqueur de Cassis tirée du fruit du Cassissier (Ribes ni- 
grum Linné); le Guignolet et le Cherry Brandy, préparés avec des 
Cerises ; c'est aussi avec une variété de Cerise, la Griotte Marasca, que 
l'on fait le Marasquin, en Dalmatie. La liqueur de Framboises. 
comme son nom l'indique. est fabriquée avec des Framboises ; la Pru- 
nelle, avec les fruits du Prunus spinosa Linné ; le Brou de Noix, 
avec le mésocarpe de la Noix (Juglans regia Linné). 

La feve de Cacao donne la Créme de Cacao et sert à aromatiser 
certaines liqueurs. 

Le Curacao est fait avec des écorces d'Oranges douces et d'O- 
ranges améres. 

Les fruits de Badiane ou Anis étoilé, produits par l'Illicium verum 
Hooker, petit arbre de la famille des Magnoliacées, originaire de la Chine 
méridionale et cultivé aux environs de Lang son (Tonkin),ainsi que dans les 
montagnes du Yunnan, sont employés en médecine et par les liquoristes 
au méme titre que l'Anis vert (Pimpinella Anisum Linné), Ombel- 
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lifère annuelle dont les akènes aromatiques sont la base de l'Anisette 
et entrent dans la préparation de nombreuses liqueurs, de l'Absinthe 
entre autres. 

Les fruits (akénes) d'autres Ombellifères, notamment ceux du F'enoui[ 
(Foeniculum vulgare Linné) sont utilisés aussi par les liquoristes. Ceux 
du Cumin (Cuminum Cyminum Linné) servent à faire le Kummel, 
de méme que ceux du Carvi (Carum Carvi Linné). 

La Noix de Muscade (Myristica fragrans Houttuyn), de la 
famille des Myristicacées ; la Vanille (fruit du Vanilla planifolia 
Andrews), de la famille des Orchidacées, parfument aussi certaines liqueurs. 

Il en est de méme des Clous de Girofle, boutons à fleurs de 'Euge- 
nia caryophyllata Thunberg, de la famille des Myrtacées. 

D'après Hedrick (Sturtevant's notes on Edible Plants),les fleurs du Primu- 
la vulgaris Hudson, cueillies dés qu'elles s'épanouissent et mises à fer- 
menter avec de l'eau et du sucre, donnent une liqueur qui, lorsqu'elle est 
bien préparée,est agréable de saveur et trés enivrante, « ressemblant en 
goüt à certains vins sucrés du sud de la France ». En beaucoup de parties de 
l'Angleterre, dit-il, des fleurs sont cueillies en grandes quantités dans ce 
but. 


On fabrique des liqueurs spiritueuses avec d'autres parties de plantes : 
avec l'écorce de Quinquina, espèces diverses du genre Cinchona, de la 
famille des Rubiacées ; avec les racines et pétioles del'Angélique(Archan- 
gelica officinalis Hoffmann), de la famille des Ombellifères ; avec la racine 
de Gentiane (Gentiana lutea Linné), de la famille des Gentianacées ; 
avec les fleurs d'Oranger (Citrus Aurantium Linné), de la famille 
des Rutacées. Le rhizome du Gingembre (Zingiber officinale Roscoe), 
de la famille des Zingibéracées, parfume certaines boissons : Ginger Ale- 
Ginger beer, Ginger brandy, Ginger vvine, consommées en Angle- 
terre et en Amérique. 

Les feuilles de nombreuses plantes donnent aussi des liqueurs auxquelles 
elles fournissent les essences aromatiques qu'elles contiennent. C'est le cas de 
diverses Labiées: dela Menthe poivrée (Mentha piperita Hud- 
son); de la Mélisse (Melissa officinalis Linné); de l'Hysope 
(Hyssopus officinalis Linné), etc. 

L'Absinthe des liquoristes est préparée avec les feuilles d'Absin- 
the (Artemisia Absinthium Linné), de la !famille des Composées, 
auxquelles sont associées des feuilles d’ Hysope et de Mélisse, des fruits d' A- 
nis vert, etc. On sait que la vente de cette liqueur est aujourd'hui interdite 
en France et en d'autres pays, à cause de son action sur le systéme ner- 
veux, qui la fait considérer comme un véritable poison. 

U existe, dans les parties élevées des montagnes des Alpes, de petites 
plantes appartenant aussi au genre Artemisia, comme l'Absinthe, et 
dont les feuilles possédent le méme principe amer. Elles sont connues sous le 
nom de Genépis : A. glacialis Linné, Mutellina Villars, spicata 
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Wulfen, et sont trés recherchées pour faire des liqueurs telles que l'Iva 
(de l'Engadine), le Genépi, de Chamonix et de la vallée d'Aoste. 

La Chartreuse, la Bénédictine, le Vespétro, le Raspail, sont 
croupés parmi les liqueurs composées, parce qu'un certain nombre de plantes 
entrent dans leur composition. 

Le Bitter appartient aussi à cette catégorie. Il a pour bases principales : 
la racine de Gentiane, l'écorce d'Orange amère, la Cannelle, le Quinquina, la 
Coriandre, etc. 

(Pour les plantes à aromates, voir D. Bois, Les plantes alimentaires chez 
tous les peuples et à travers les âges, vol. TIT.) 


Le danger de l'usage immodéré de l'alcool et de ses dérivés est aujour- 
d'hui connu de tous. 

Il est d'autant plus grand que l'eau-de-vie de vin, qui est le moins nocif 
des alcools, est souvent remplacée frauduleusement par des alcools indus- 
triels plus ou moins rectifiés tirés des Céréales, de la Pomme de terre, de la 
Betterave, etc. 

En France, la consommation de l'alcool a atteint des proportions inquié- 
tantes, passant de 1 1. 50 par habitant en 1850, à 4 1. 66 en 1900. Cela portait 
à 37 litres la quantité moyenne annuelle absorbée par ceux qui peuvent étre 
considérés comme des buveurs d'alcool (que Nicolas Claude évaluait au 
huitième de la population en défalquant les femmes, les enfants et les absti- 
nents). 

Gràce aux hygiénistes, aux ligues antialcooliques et de tempérance, 
gráce aussi aux droits élevés dont sont frappés les alcools de consommation, 
cette proportion a diminué d'année en année. 

On peut dire avec le Dr Vigouroux (Dictionnaire des sciences et de leurs 
applications) que l'usage des boissons alcooliques n'est pas indispensable. 
L'alcool n'est pas un aliment d'épargne comme certaines personnes le 
répètent. Son usage repose sur une longue série d'habitudes et de préjugés, 
et son abus provoque les plus grandes altérations dans tout l'organisme,en 
déterminant l'alcoolisme, fléau si redoutable. 
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VINAIGRE 


On sait que les liquides alcooliques se transforment en vinaigre sous l'ac- 
tion d'une Bactérie, le Mycoderma aceti ou Bacillus aceti, qui produit la 
fermentation acétique ou acétification. 

On peut obtenir le vinaigre du vin, du cidre, de la bière et de tous les 
alcools fabriqués avec les grains de Céréales,ou la Pomme de terre, la Bette- 
rave, etc. On en tire aussi du bois, comme sous-produit, par la distillation 
seche, qui donne l'acide acétique. 

L'emploi du vinaigre comme condiment pour certaines préparations culi- 
naires, pour les conserves de légumes et de fruits utilisées comme hors- 
d'œuvre, ou comme assaisonnement, est trop connu pour qu'il soit néces- 
saire d'entrer dans de longs détails sur ces usages. 

Le sirop de vinaigre étendu d'eau sert parfois de boisson rafraichissante. 


Le Verjus, employé dans les pays vignobles comme succédané du vi- 
naigre, auquel certaines personnes le préferent, est le jus acide que l'on 
extrait de Raisins récoltés avant leur maturité. 
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Nous avons déjà vu que le jus exprimé de certains fruits constitue sou- 
vent, avec simple addition d'eau et de sucre, des boissons rafraîchissantes 
d'usage courant. 

En divers pays, elles tendent à remplacer le vin, le cidre,la bière et autres 
boissons fermentées, par raison d'hygiène et d'économie. Elles sont d'ailleurs 
parfois trés agréables à consommer. 

On peut obtenir ces breuvages, soit en exprimant les fruits fraichement 
récoltés pour en utiliser immédiatement le jus, soit en conservant ce jus par 
pasteurisation, en bouteilles, en vue d'utilisation ultérieure, soit en le prépa- 
rant sous forme de sirop, en le faisant cuire avec du sucre, pour constituer 
un liquide concentré à un degré convenable qui assure sa conservation, 
comme c'est le cas pour les sirops de Groseille, de Grenadine, d'Orgeat,etc. 


FRUITS EXOTIQUES 


En étudiant les Agrumes, c'est-à-dire les plantes fruitiéres de la famille des 
Aurantiacées (Les plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les 
áges, vol. II) nous avons pu constater le développement considérable que 
leur culture a prise dans toutes les parties du monde, pour répondre aux 
besoins sans cesse croissants de la consommation de leurs fruits. 

Cette étude porte sur les Oranges, les Mandarines, les Pomélos (Grape- 
Fruits), etc., c'est-à-dire sur les fruits dits de table, ou fruits de dessert. 
D'autres espéces doivent retenir notre attention en tant que plantes four- 
nissant des boissons dont les ligues de tempérance cherchent à développer 
de plus en plus l'usage. 

Ce sont : 1? le Limettier acide (Citrus Aurantium Linné, sous- 
espéce aurantifolia, var. proper); 

29 le Citronnier ou Limonnier (Citrus medica Linné, var. Li- 
mon ; C. Limon Burmann). 

Confondues parfois par les personnes qui n'examinent que superficielle- 
ment les choses, ces deux plantes sont nettement différentes et appartiennent 
d'ailleurs à deux espèces distinctes. 
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Le Limettier acide est un petit arbre originaire de l'Inde,cultivé dans 
les régions tropicales, surtout dans l'Inde et en Amérique. Ses jeunes 
pousses sont vertes, et ses pétioles largement ailés. Sa fleur est blanche.Le 
fruit rappelle celui du Citronnier par sa forme ; il est généralement de plus 
petites dimensions, mamelonné et surmonté du style persistant. La peau (ou 
zeste) en est trés fine, jaune clair, légèrement amére,ce qui ne permet pas de 
l'utihser comme celle du Citron. La chair est jaune ou verte, trés acide, 
contenant une essence dont le parfum spécial diffère également de celui du 
Citron. 


Le Citronnier (fig. 77) est aussi un petit arbre. On le croit originaire de 
l'Inde et de l'Indochine, mais il se rencontre à l'état cultivé dans tous les 


Fig. 77. — Citronnier 
(Citrus medica) 


Rameau avec fruit. 


pays tropicaux et subtropicaux. Ses jeunes pousses sont teintées de pourpre, 
de méme que ses fleurs. Les pétioles ne sont pas ailés. Le fruit est « limoni- 
forme », c'est-à-dire plus ou moins ovoide et atténué aux extrémités, carac- 
tères qui distinguent les Limons ou Citrons des autres formes de fruits. Il 
est mamelonné, sans style persistant. Le zeste, de couleur jaune clair, trés 


E. B., XVII 17 
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parfumé, contient dans les glandes dont sa surface est revétue, une huile 
essentielle que l'on fait entrer dans certaines préparations culinaires ou 
pharmaceutiques, et qu'on utilise aussi en parfumerie. La chair est plus ou 
moins acide. 

Les fruits du Limettier acide et du Citronnier servent de condiment, et à 
la confection d'excellentes boissons. 


Le Limettier acide est trés cultivé dans les régions tropicales, surtout 
dans l'Inde, l'Archipel malais, les Antilles, et aussi quelque peu en Floride 
et en Californie. On en distingue un certain nombre de variétés. 

La Limonette (Citron Galet), de l'ile de la Réunion, est l'une des plus 
connues. L'arbre, d'environ 3 m. de hauteur, porte en abondance des fruits 
ayant en moyenne 6 cm. de longueur, sur 5 cm. de largeur, à jus trés 
acide. 


La variété de Limettier acide dénommée W est Indian est la plus cultivée 
en Amérique : Antilles, Floride, Mexique. L'arbre atteint 2 à 3 m. de hauteur. 
Il produit, pendant presque toute l'année, de nombreux fruits mesurant de 
4 à 5 cm. de longueur sur 3 à 4 cm. de largeur, pesant chacun 27 gr. en 
moyenne. Leur peau est trés mince, lisse. Leur chair contient environ 
54,50 p. 100 de jus, contenant lui-méme : 0,22 p. 100 de sucres réducteurs 
et 7,45 p. 100 d'acide citrique. 


La variété Kusaie est considérée aux iles Hawai comme l'une des plus 
avantageuses à cultiver,en raison de sa vigueur et de sa grande production. 
Elle peut donner, en effet, jusqu'à 1.200 fruits sur des arbres de 15 ans. Ces 
fruits pesent en moyenne 60 gr. Leur jus (58 p. 100 de leur poids) contient 
0,80 p. 100 de sucres réducteurs et 6,75 p. 100 d'acide citrique. 


La variété Tahiti est un arbre d'environ 4m.50 de hauteur, qui fructifie 
abondamment en automne et en hiver. Son fruit atteint en moyenne le poids 
de 155 gr. et son jus, dans la proportion de 58,50 p. 100,renferme 0,77 p. 100 
de sucres réducteurs, et 7,43 p. 100 d'acide citrique. La variété Tahiti 
a donné naissance à une sous-variété connue sous le nom de Bearss, 
qui est remarquablement productive, et dont les fruits sont dépourvus 
de graines. Ils contiennent 1,69 p. 100 de sucres réducteurs et 8,32 d'acide 
citrique. 

Le Limettier acide qui porte le nom d'Impérial est l'une des variétés les 
plus cultivées en Californie. L'arbre est productif et fructifie pendant toute 
l'année. Le fruit mesure environ 5 cm. de diamétre et n'a qu'un petit nombre 
de graines. Son jus est riche en acide citrique. 

Pour l'étude des Limettiers acides, voir : Auchinleck (The Cultivation of 
Limes, Dep. Agric. Ceylon, Bullet. no 49, Peradeniya, juillet 1921). — Pope 
W.-T. (The Acid Lime Fruit in Hawaii. Hawaii Agricult. Experiment Station. 
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Honolulu, Broch, 49, 1922). — Warneford F. H. S. (The extension of certain 
Citrus By-products, Proceedings of the Ninth West-Indian Agric. Conference, 
Jamaica, 1925, p. 119-128) (Publications analysées dans la Revue de Bota- 
nique appliquée, oct. 1926, p. 601). 


Le Citronnier est plus sensible au froid que l'Oranger, mais il est plus 
résistant que le Limettier acide et mieux adapté aux régions subtropicales. 

En France, il ne peut étre cultivé que dans les parties les plus chaudes et 
les plus abritées de la Cóte d'Azur, aux environs de Menton et de Cabbé- 
Roquebrune oü la production moyenne annuelle est d'environ 30 millions de 
fruits (Jumelle, Légumes et Fruits, p. 98).D'aprés le Dr Trabut (L Arboricul- 
ture fruitière dans l Afrique du Nord),la production moyenne annuelle de la 
France est de 16.000 quintaux de Citrons; celle de la Corse, de 1.200 quin- 
taux. La Tunisie posséderait seulement 30.000 Citronniers. i 

En Itahe,le Citronnier est cultivé depuis la Ligurie jusqu’en Calabre et en 
Sicile. Il en existe des plantations à Bordighera, San-Remo,Savone, Nervi ; 
mais c'est en Calabre et en Sicile que cet arbre tient une place de grande 
importance. En 1907,ces deux centres ont produit à eux seuls environ 7 mil- 
lards de Citrons. 

Sur les 9 millions de Citronniers qui existent en Italie,la Sicile en compte- 
rait 7 millions, la Calabre 1 million et Sorrente 500.000. Palerme est le prin- 
cipal port exportateur. 


Le Citronnier atteint 3 à 5 m. de hauteur ; il est moins ornemental que 
l'Oranger. lI porte, à la fois, des feuilles, des fleurs et des fruits en toutes 
saisons, mais les récoltes les plus abondantes sont celle de l'automne (pro- 
duit de la floraison de mars-avril), et celle de février-avril (produit de la 
floraison d'automne). Un Citronnier en plein rapport peut donner de 300 à 
800 fruits (Sauvaigo, p. 389). 

La multiplication du Citronnier s'obtient par la greffe en écusson sur 
Citronnier de semis, qui est épineux. En greffant sur Bigaradier, on obtient 
des arbres plus vigoureux. 

Les Citrons peuvent étre cueillis lorsqu'ils sont de grosseur normale, 
mais encore verts ; ils achévent leur maturation aprés la récolte. 

Ils sont surtout très recherchés en été, provenant alors de la deuxième 
récolte sur Citronniers remontants. Les Italiens leur donnent le nom de 
Verdell: et ils ont moins de valeur que les Citrons d'hiver ou Bianculi, beau- 
coup plus appréciés. Cependant, malgré tout l'intérét qu'il peut y avoir à 
mettre en réserve la récolte d'hiver, cela n'a pas encore été réalisé en grand. 
La conservation des fruits, de janvier à juillet, est cependant possible. Elle 
s'impose en raison des prix de vente beaucoup plus élevés qu'ils peuvent 
atteindre en été, alors que le marché en absorbe des quantités considérables 
pour la préparation de boissons rafraichissantes. 

Voici, d’après le professeur Savastano,un tableau qui montre la succession 
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des exportations de Citrons des principales régions productrices d'Europe. 
10 indique le maximum, 1 le minimum de l'exportation. 


Juill.|Aoüt Sept.| Oct. | Nov. | Déc. |Janv.| Fév. | Mars | Avril| Mai | Juin 


Palerme ....... 8 3 4 d 5 8 8 8 8 8 | 10 | 10 
Messine ........ 4 3 1 4 9 | 10 | 10 8 9 7 8 7 
Catane ........ 4 2 1 5 9 10 10 7 7 6 7 7 
Sorrente ....... 10 | 10 | 10 6 1 1 1 1 6 5 8 9 
Malaga ........ 3 1 f 4 7 9 9 | 10 2 4 1 3 
Portugal ...... 3 1 6 4 7 9 9 | 10 8 4 1 3 


Les variétés de Citronniers sont nombreuses. D’après le Dr Trabut, on 
pourrait trouver, dans les jardins d'Algérie, de trés bonnes races locales qui 
se sont créées sur place, au hasard, par semis de graines quelconques. 

Parmi les variétés dénommées et plus ou moins nettement caractérisées, 
les plus intéressantes semblent étre les suivantes : 


Citron de Sicile (ou Citronnier remontant). Arbre non épineux, vigou- 
reux, remontant, trés productif. Trés cultivé à Palerme et à Messine. Le fruit 
est oblong, de grosseur moyenne, d'un jaune brillant ; il est terminé par un 
mamelon court et sa base est arrondie. La peau est fine, agréablement par- 
fumée. Les graines sont assez nombreuses. La pulpe est juteuse. 


Citron de Génes (ou Limon de Menton). Petit arbre inerme, remon- 
tant, trés productif. Fruit oblong, pointu aux deux extrémités; à peau fine, 
douce; à graines rares, petites; à pulpe juteuse, d'une acidité franche et 
agréable. 


Citron sans pépins. Cette variété ne doit pas étre confondue avec la 
Lime acide sans pépins dont j'ai déjà indiqué les caracteres. Il y a des Citron- 
niers aspermes dans quelques jardins d'Alger, selon le Dr Trabut. Les fruits 
en sont beaux, à peau fine et à pulpe trés juteuse. 


Eureka. Variété obtenue par C.- R. Workman, de Los Angeles (Califor- 
nie). C'est un petit arbre inerme, trés productif. Le fruit est de grosseur 
moyenne, à peau fine, d'un parfum trés agréable. Les graines sont générale- 
ment avortées. La pulpe est juteuse, trés acide et de bonne saveur. 


Olivia. Variété obtenue en Californie. L'arbre est épineux, vigoureux, trés 
productif. Le fruit, de volume moyen, a le jus trés acide, de bonne qualité. 


Royal Messine. Sous-variété du Citron de Sicile, obtenue en Cali- 


fornie. 
L'arbre est presque inerme, vigoureux. Le fruit, de qualité supérieure à 
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celui du type ancestral, se conserve bien ; il est de volume moyen et ne 
contient pas de graines ; sa peau est fine et son jus tres acide. 


Bonnie. Variété obtenue en Californie. Arbre épineux, vigoureux et 
fertile. Le fruit, de dimensions moyennes, a la peau très fine. 


Milan. Variété californienne à fruit moyen, de bonne qualité. 


Napoléon. Variété californienne. Arbre trés productif. à fruit moyen, 
de forme oblongue, à peau fine. 


August. Variété californienne, dont le fruit supporte sans dommage les 
transports à longues distances. 


Lisbonne. Arbre épineux, vigoureux, trés productif, mais long à se 
mettre à fruit. Le fruit est oblong, de dimensions moyennes, terminé par un 
mamelon. La peau en est tres fine ; la pulpe juteuse, d'une bonne acidité. Les 
graines sont en trés petit nombre. 


Villafranca. Variété obtenue en Floride et l'une des plus cultivées dans 
cet Etat, ainsi qu'en Californie. L'arbre est peu épineux, compact, et son 
feuillage abondant protege les fruits contre le froid. Il est trés productif. 
Le fruit est ovoide-oblong, arrondi à la base, et brusquement terminé en 
pointe. La peau est fine; la pulpe, juteuse, ne contient souvent pas de 
graines. Le suc a une acidité trés franche. 


Petit Limon de Valence. Variété à fruit de bonne qualité, mais de 
petite taille (environ 4 cm. de diamétre), ce qui le déprécie pour la vente. 
Son jus, d'une bonne acidité, possède un parfum agréable. 


Limonier (Citronnier) Bignette. Variété assez répandue en Italie. 
Le fruit se conserve bien ; il est ovoide-arrondi, avec un mamelon court et 
obtus. La peau est mince, assez fine. La pulpe est trés juteuse. 


Citronnier sanguin. Petit arbre à feuillage panaché de blanc, cul- 
tivé surtout comme curiosité. Le fruit est moyen, de bonne qualité, à pulpe 
de couleur rose. 


Rachidé ou Benzecher. Variété remontante et productive, obtenue 
à Alexandrie (Egypte). Fruit petit, arrondi, à écorce mince et à pulpe trés 
juteuse. 


Contrairement à la plupart des variétés d'Oranges, qui múrissent au 


moment où elles sont le plus recherchées pour la consommation, trouvant 
ainsi des acheteurs à des prix avantageux, 75 p. 100 des Citrons n'arrivent 
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à maturité qu'en hiver, saison pendant laquelle ils sont peu appréciés, d'une 
vente difficile, à des prix insuffisamment rémunérateurs pour le produc- 
teur. 

Aussi s'applique-t-on en Algérie, comme en Californie, oü la culture du 
Citronnier a pris une trés grande extension, à assurer la conservation des 
Citrons d'une saison à l'autre, soit par l'ensilage, soit par la stratification 
dans le sable, soit à l'aide du froid industriel. 

Les fruits conservés en chambre frigorifique et immédiatement exposés à 
l'air en plein été s'altérent malheureusement trés rapidement. Ils doivent 
étre utilisés sans retard. 

Dour les conserver plus facilement,il faut les cueillir avant leur compléte 
maturité et leur faire subir une dessiccation partielle, portant seulement sur 
leur peau, dans le but de la rendre moins’apte à assurer le développement 
des moisissures qui engendrent la pourriture. 


Les Citrons, pressés au moven de petits appareils spéciaux d'un emploi 
courant, donnent un jus que l'on utilise généralement de suite en l'addition- 
nant d'eau ou d'eau de Seltz, de sucre et de glace pour constituer la Citron- 
nade, l'une des boissons les plus rafraichissantes et les plus agréables. 


Pour parer à la difficulté de conserver les Citrons en vue de leur utilisation 
à l'état frais, on s'est attaché depuis longtemps à en extraire et à en préparer 
industriellement le jus, de maniére à en assurer la bonne conservation en le 
stérilisant par la chaleur. 

Ces jus de Citron sont d'un trés grand emploi pour la préparation de bois- 
sons diverses, notamment de la Limonade gazeuse, rendue pétillante en la 
saturant d'acide carbonique. 


En Amérique le « Lime juice », dont la consommation a pris un développe- 
ment considérable, est extrait des Limes acides, et les agronomes s'attachent 
à créer des variétés de Limettiers, pour en obtenir la plus grande proportion 
dans les conditions de culture les plus économiques. 


En Sicile, le jus de Citron est tiré du Citron proprement dit. Les Italiens lui 
donnent le nom d'Agrio crudo lorsqu'il est frais, et celui d'Agrio cotto 
lorsqu'il a été concentré par le feu pour assurer sa conservation. La concen- 
tration au dixiéme donne un jus de consistance sirupeuse. 


D'aprés le Dr Trabut, on peut préparer un excellent jus sucré de Citron, 
pour boisson d'été, en opérant de la facon suivante : 

Les Citrons, déjà pelés, sont coupés en deux, puis soumis au fouloir. On 
laisse reposer le jus pendant 24 heures. 

Le liquide, clair, est ensuite réduit au tiers par évaporation, en chauffant 
au bain-marie ou à la vapeur, dans un récipient émaillé. On ajoute 4 à 
900 gr. de sucre par litre de jus, on filtre et on met en bouteilles. Les bou- 
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teilles sont ensuite bouchées et placées dans un bouilleur pendant 25 à 
30 minutes, pour obtenir une stérilisation complete. 
Ces bouteilles doivent étre conservées couchées, jamais debout. 


En Sicile, dans les grands centres producteurs de Citrons, on tend de plus 
en plus à substituer à la fabrication des Agrio, celle du citrate de chaux, qui 
est d'une conservation beaucoup plus facile. 


L'analyse de Citrons d'Algérie achetés en hiver sur différents marchés 
a été faite par M. Chapuis, sur la demande du Dr Trabut. Elle prouve que la 
richesse de ces fruits en acide citrique est élevée et méme supérieure à celle 
qui est constatée en Sicile. Le résultat de dix analyses a donné, en effet, une 
moyenne de 70 gr. 64 par litre de suc. 

Pour le Citronnier et ses produits, voir: Em. Perrot, Un voyage d'études 
en Italie (Paris, 1932), p. 16 et suivantes. 


On prépare également une boisson rafraichissante trés agréable avec le 
jus de l'Orange, que l'on exprime et additionne de sucre, d'eau ordinaire ou 
d'eau de Seltz. Glacée, l'Óórangeade est un breuvage exquis, aussi apprécié 
dans les pays tempérés que dans les pays chauds. 

La Californie exporte, de plus en plus,des jus d'Oranges sucrés et pasteu- 
risés ou non sucrés,concentrés ou non concentrés, qui trouvent de nombreux 
consommateurs (Paul Serre : Jus d'Oranges en Nouvelle-Zélande. L'Agro- 
nomie Coloniale, 1930, p. 43). 


Un grand nombre de fruits peuvent étre utilisés ainsi, ceux des pays 
chauds, notamment, souvent trés sucrés et trés parfumés, donnant des 
jus qui peuvent étre consommés frais, sans avoir subi de fermentation, et 
pouvant aussi fournir des boissons vineuses,ainsi que nous l'avons vu pour 
l Ananas, la Banane. 


Parmi les autres plantes exotiques de cette catégorie, citons particuliere- 
ment : 


L'Anacardium occidentale Linné, arbre de la famille des Anacar- 
diacées, originaire de l'Amérique tropicale, dont nous avons longuement 
parlé dans le volume II de cet ouvrage, concernant les Phanérogames frui- 
tiéres. 

L'Anacardier donne deux produits trés distincts : 

1° la Noix de Cajou (fig. 78), faussement nommée Voix d' Acajou. C'est 
le fruit proprement dit. Il est sec, indéhiscent, à péricarpe très dur, et con- 
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tient une amande comestible dont la saveur rappelle celles de la Noix et 
de la Noisette ; 


20 la Pomme de Cajou (fig. 78), qui est le pédoncule considérablement 
hypertrophié, piriforme, rouge, jaune ou blane à la maturité, suivant les 
variétés. Il est alors charnu et trés juteux. Ce pseudo-fruit, de saveur 
légérement acide, est consommé trés largement au Brésil surtout. On en 


Fic. 78. — Anacardier. 


(Anacardium occidentale). 


En haut: au centre, fleur ; à gauche et à droite : fleurs dont on a 
détaché le calice et la corolle, la premiére pour montrer les éta. 
mines, la seconde (coupe longitudinale) pour montrer l'ovaire. 

En bas: Pomme et noix de Cajou, et les mémes (coupe longi- 
tudinale). 


exprime le jus pour le boire pur ou additionné d'eau, à l'état frais ou un 
peu fermenté. Ce breuvage, trés apprécié, est appelé Cuajado, au Brésil. 

La Pomme de Cajou est une des sources de l'alcool indigéne en Zambésie, 
d'aprés G. Le Testu (Archives de Botanique, avril 1929). 
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Le Spondias tuberosa Arruda. de la famille des Anacardiacées, arbre 
fruitier du Brésil, est, de tout le genre, celui qui donne les meilleurs fruits, 
supérieurs à la Pomme Cythére, de la Polynésie (Spondias dulcis Forster, 
S. Cytherea Sonnerat). Plusieurs autres espéces du méme genre, originaires 
de l'Amérique ou de l'Asie tropicales, sont cultivées pour leurs fruits, bien 
qu'ils soient de qualité plutót médiocre. D'une maniere générale, on les 
désigne sous le nom de Pruniers, leur fruit n'ayant cependant qu'une trés 
vague ressemblance avec la Prune vraie des pays tempérés. 


Le Spondias tuberosa est l'Imbu des Brésiliens. Il fructifie abondamment 
et son fruit, de la forme et de la grosseur d'une Prune de Reine-Claude, 
est de couleur jaune verdátre. Sa chair, molle, trés juteuse, aurait une 
agréable saveur, comparable à celle de l'Orange douce, selon Wilson 
Popenoe. 

Le fruit de l'Zmbu est mangé frais, et l'on en fait une gelée populaire. Il 
sert, de plus, à préparer l’ /mbuzada, que l'on obtient en ajoutant son jus à du 
lait bouilli sucré. Ce breuvage, fameux dans le nord du Brésil, est de cou- 
leur blanc verdátre. Il est, parait-il, recherché par toutes les classes de la 
société. 


La Pastéque ou Melon d'eau (Citrullus vulgaris Schrader), de 
la famille des Cucurbitacées, originaire de l'Afrique tropicale, est. cultivée 
de temps immémorial dans la vallée du Nil, anciennement chez les peuples 
civilisés du bassin méditerranéen, et propagée ensuite dans tous les pays 
chauds et subtropicaux. Elle comprend plusieurs variétés dont les fruits, 
plus ou moins volumineux sont trés recherchés pour apaiser la soif, leur 
chair aqueuse, peu sucrée et peu parfumée, contenant une eau abondante, 
rafraichissante, non contaminée. 


Le Tamarinier (Tamarindus indica Linné),de la famille des Légu 
mineuses, de l'Asieet de l'Afrique tropicales, produit ainsi que nous l'avons 
déjà dit (Les plantes alimentaires chez tous les peuples et à travers les áges, 
vol. 11, Les Phanérogames fruitières) des gousses contenant une pulpe sucrée, 
légerement acide, qui sert à préparer des boissons rafraichissantes. 


La Grenadille (Passiflora edulis Sims) (fig. 79), lane de la famille 
des Passifloracées, originaire du Brésil, est cultivée dans beaucoup de régions 
tropicales pour son fruit ayant la grosseur et la forme d'un ceuf de poule, 
et renfermant de nombreuses petites graines entourées d'un arille blanchátre, 
translucide, juteux, de saveur acidulée, agréablement parfumé. 


Cette pulpe est mangée à l'état frais, saupoudrée de sucre. Elle sert aussi à 
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préparer une boisson rafraichissante aprés avoir été battue dans un verre 
d'eau glacée et sucrée. En Australie, on en fait une conserve nommée 
Passion fruit-pulp, consom- 
mée dans le pays et dont 
l'exportation prend unecer- 
taine importance (Bois, Les 
plantes alimentaires, vol. II, 
p. 354). 


Le fruit de la Barbar- 
dine (Passiflora qua- 
drangularis Linné) 
grande liane de l'Amérique 
tropicale, gros comme un 
ceuf d'oie, de couleur jaune 
verdátre, à arille des graines 
mucilagineux, sucré, aci- 
dulé, est agréable lorsqu'on 
en associe le jus à du kirsch, 
du rhum ou à un vin de 
liqueur. 


Fic. 79. — Grenadill Le Passiflora mollis- 
1G. : renacditie. o : 
(Passiflora edulis). sima Bailey (Tacsonta mol- 

Feuille, fleur, fruit (demi-grandeur naturelle) lissima H. B. K.),également 

et coupe longitudinale. de l'Amérique tropicale, est 

communément cultivé dans 

le nord et le centre de l'Ecuador et surtout en Colombie, pour son fruit que 

l'on consomme tel quel ou en le faisant entrer dans la préparation de bois- 

sons rafraichissantes,et d'excellents sorbets, comme la Crema de Curuba, en 
associant son jus à du sucre et du lait. 

Au déjeuner amieal annuel de la Société nationale d'Acclimatation de 
France, de 1936, des sorbets préparés avec les fruits de cette espéce ont 
été trés appréciés. Ces fruits,offerts par M. Jarry-Desloges, amateur d'horti- 
culture, avaient été récoltés dans son jardin, à Menton (Alpes-Maritimes). 


En Afrique tropicale,les fruits de certaines espéces de Landolphia, de la 
famille des Apocynacées, sont utilisés. Ils ont la forme et le volume de 
grosses Oranges; leur péricarpe est semi-ligneux et leurs graines sont immer- 
gées dans une pulpe molle, acidulée, agréable, avec laquelle les indigènes 
font une boisson rafraîchissante, rappelant la limonade. 


De ce nombre sont les Landolphia florida Bentham, robusta Stapf, 
Tholloni A. Dewevre. 
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FRUITS DES PAYS TEMPÉRÉS 


Parmi les plantes des pays tempérés dont les fruits donnent des boissons 
non fermentées, on peut citer particulierement la Vigne. 

La Vigne, dont nous avons longuement parlé à propos de la production du 
Raisin de table (Les Plantes alimentaires, vol. II) et de la vinification (pré- 
sent volume, chapitre : Vin), donne aussi le jus de Raisin frais, boisson 
dont les médecins s'attachent à propager l'usage en raison de ses bons 
effets hygiéniques (L. Randoin, Recherches sur la valeur alimentaire des 
jus de raisins frais et des vins au point de vue de leur teneur en vita- 
mines, Bulletin de la Société scientifique d'hygiène alimentaire, 1928, p. 464). 


Le jus de Raisin, ou moüt, ne pouvant étre produit à l'état frais que pen- 
dant la période des vendanges, on s'est efforcé de lui faire subir une prépara- 
tion pour assurer sa conservation et permettre son utilisation pendant toute 
l'année. 

Une industrie s’est créée à cet effet. 

Elle consiste à stériliser le jus de Raisin en détruisant en lui tout germe de 
fermentation : levures, qui pourraient transformer le sucre en alcool ; bacté- 
ries et champignons capables d'altérer ce moüt par la décomposition de 
certains de ses principes. On obtient ainsi le jus de Raisin frais stérilisé ou 
moút stérilisé, appelé aussi ein sans alcool. 

A. Rolet, dans son livre Les Conserves de fruits (Paris, 1912, p. 564), décrit 
une méthode qu'il a vu appliquer dans une grande exploitation agricole du 
midi de la France (Le Mas, prés Arles) : 

« Le moút qui coule du foudre où tombe la vendange foulée, est tout sim- 
plement pasteurisé dans un appareil spécial, composé de 400 tubes en étain, 
répartis en quatre rangs tout autour d'un grand cylindre en tóle plein d'eau 
chauffée par des injecteurs de vapeur. Celle-ci arrive tangentiellement et 
maintient ainsi le liquide en mouvement. Une pompe électrique assure le 
débit de 100 hectolitres par heure. 

«La température de 65 degrés ayant réduit à néant l'action des levures, 
on peut alors procéder au débourbage qui, sans cela, aurait nécessité des 
filtres encombrants et coüteux. Le moüt chaud arrive donc dans des cuves 
de défécation, et on l'en soutire clair, aprés quarante-huit heures environ, 
pour l'envoyer dans des cuves de garde, préalablement stérilisées. Ce qui 
complique ici les opérations et rend la préparation délicate, c'est qu'il ne suf- 
fit pas de tuer les germes de fermentation que contient le liquide, mais d'évi- 
ter, dans les manipulations subséquentes, qu'il ne se réensemence au contact 
des ustensiles, de l'air, etc. 

« On sait que le froid aide le moút à se dépouiller et à se débarrasser, 
le cas échéant, de l'excés de tartre. On envoie donc,à cet effet, à l'aide d'une 


rcin.org.pl 


68 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


pompe centrifuge, une saumure à moins 15 ou moins 20 degrés (provenant 
d'une machine à glace), dans un serpentin en cuivre installé dans la cuve. On 
conserve ainsi le moüt à une température d'environ 2 à 3 degrés au-dessous 
de zéro. Une partie du tartre s'est déposée sur les parois, et le degré d'acidité 
(en acide sulfurique) n'est plus que de 2 à 3 gr. par litre, pour une teneur pri- 
mitive de 10 à 11 gr. 

«On procède alors à la mise en bouteilles. Mais, au préalable, le liquide est 
clarifié par filtrage ou collage. Les flacons, d'abord stérilisés, sont remplis, 
avec ou sans addition d'acide carbonique, selon que l'on désire ou non une 
boisson gazeuse..Aprés bouchage, on pasteurise de nouveau les bouteilles. 
On utilise pour cela des appareils combinés, véritables étuves à vapeur, 
dans lesquels les flacons sont chauffés progressivement ; ou bien encore, des 
dispositifs plus économiques basés sur la récupération de la chaleur, oü 
des échangeurs de températures permettent le chauffage progressif, ce qui 
économise du combustible et évite la casse. La série des manipulations se 
termine par un séjour d'üne quinzaine de jours des flacons dans une chambre 
d'observation, oü la température est maintenue entre 25 et 30 degrés. 

« Pour la préparation de ce jus de Raisin frais stérilisé, il est recommandé 
de ne pas employer de cépages à goüt foxé, ni de moüt trop sucré : 170 à 
200 gr. de sucre par litre est une bonne proportion. Dans le sud-est de la 
France, on utilise particulièrement le Petit Bouschet, ’ Aramon, les Muscats, 
cultivés en plaine plutót qu'en coteau. » 


Au Jer Congrès national des Fruits de France et des Colonies, tenu à 
Paris en 1929, M. Monti, de Turin, a donné d'utiles indications sur la 
conservation des moüts par le froid et sur les diverses utilisations, anciennes 
et nouvelles, des Condensés de Raisin et autres fruits (Compte rendu général 
du Congrés, publié par F. Riémain. Paris, 1929. Voir dans le méme recueil : 
La conservation et la concentration des jus et des pulpes de fruits à basse tem- 
pérature et leur hydrolysation en présence de catalyseurs bio-chimiques, pp. 157 
et 283 ; Astruc, Les eins sans alcool, p. 191; Warcollier, Stérilisation, pasteu- 
risation, concentration, centrifugation des jus de Pommes, p. 170; Ph. Aubert, 
Vins de fruits en Suisse, p. 199; Hostettler, Comment trouver de nouveaux 
débouchés aux jus de Raisins et de fruits, p. 304). 


A cóté du jus de Raisin, il convient de citer le jus de Groseilles, d'un usage 
courant dans certains pays où les ligues de tempérance s'attachent à 
réduire la consommation des boissons fermentées. 

Pour préparer le jus de Groseilles, on prend des Groseilles à grap- 
pes (Ribes rubrum Linné), dans la proportion d'environ 75 p. 100 de Gro- 
seilles rouges et 25 p. 100 de Groseilles blanches. On écrase ces fruits à froid. 
On presse pour l'extraction du jus, et le liquide ainsi obtenu est filtré et mis 
en bouteilles. 

Ce jus doit étre utilisé de suite ou, dans le cas contraire, soumis pendant 
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25 minutes à l'ébullition en bouteilles bouchées, pour étre stérilisé. On peut 
alors le conserver longtemps et l'utiliser en l'additionnant d'eau ou d'eau de 
Seltz. 


SIROPS DE FRUITS 


Le Sirop de Groseilles, boisson saine et agréable, très appréciée, sur- 
tout pendant l'été, est d'une préparation simple et facile, comme d'ailleurs 
celle des autres sirops de fruits. 

La quantité de sucre à employer pour faire ces sirops doit étre proportion- 
née à celle que les différents fruits contiennent. 

Pour obtenir le sirop de Groseilles, il faut : pour 1 litre de jus de fruits, 
1 kg. 750 de sucre. 

On mouille le sucre avec le jus et l'on fait cuire à feu doux,dans une bassine 
en cuivre, en agitant doucement le liquide. On écume, et lorsqu'il a atteint 
31 degrés au pése-sirop, on filtre et on met en bouteilles que l'on bouche le 
plus parfaitement possible, et que l'on conserve dans un endroit frais. 

D'une maniére générale, les sirops sont des préparations sucrées compre- 
nant 1.000 parties de sucre pour 530 d'eau, et qui pèsent 33 degrés à l'aréo- 
mètre Baume. Si le sirop contient trop de sucre, il se produit une cristallisa- 
tion ; s'il y a trop d'eau, il fermente. 


On peut préparer par les moyens que nous venons d'indiquer, des jus et 
sirops de Cerises. de Fraises, de Framboises, de Müres (Morus 
nigra Linné), de Müres sauvages (divers Rubus), etc. 


La Grenadine, d'un usage si répandu, est faite avec la Grenade, fruit du 
Punica Granatum Linné (fig. 80), arbre de la famille des Puntcacées, 
cultivé dans les contrées chaudes, surtout subtropicales. 

Le Grenadier parait originaire de la Perse oü il est connu et cultivé de 
temps immémorial. C'était l'un des arbres fruitiers de la Terre promise ; 1l 
fut introduit dans l'Inde et dans la région méditerranéenne ou il a pris une 
trés grande place dans les jardins ; puis en Amérique et dans toutes les 
parties chaudes du globe (voir D. Bois, Plantes alimentaires, vol. II, p. 349). 

La Grenade est trés appréciée pour sa pulpe agréable d'aspect, juteuse, 
sucrée, acidulée, trés rafraichissante. Il en existe des variétés dont quelques- 
unes, dites sans pépins, ont les graines en grande partie atrophiées. Certaines 
d'entre elles ont la pulpe douce, mais ce sont les variétés acides que l'on 
recherche pour la préparation de la Grenadine. 

De ce nombre est la Grenade Gagin, de Murcie (Espagne). La variété 
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Chérabani, de Bagdad, trés acide, donne le Cherab rouman, ou Vin de Gre- 
nade qui est, parait-il, une boisson trés agréable. 


Le Sirop d'Orgeat n'a rien de commun avec l'Orge, contrairement à 
ce que son nom pourrait faire croire. 

On le prépare avec des Amandes, dans la proportion de 5 kg. d'Amandes 
douces pour 1 kg. 500 d'Amandes améres dont on enléve la peau aprés les 
avoir plongées dans de l’eau bouillante; il faut ensuite les écraser en ajoutant, 
peu à peu, du sucre et de l'eau, pour émulsionner l'huile qu'elles contiennent. 
Le liquide qui en résulte est exprimé au moyen d'un tissu serré et on l'addi- 
tionne d'eau jusqu'à la proportion à atteindre d'apres la formule, c'est-à- 
dire 16 1. 250. La quantité de sucre à employer est de 30 kg. 

On chauffe à feu doux, dans une bassine, le liquide ainsi obtenu, sans le 
faire parvenir au point d'ébullition, en l'agitant doucement jusqu'à ce que le 
sucre soit entièrement dissous. On laisse refroidir et, une heure aprés, on 
ajoute de l'eau de fleur d'Oranger dans la proportion de 2 litres et demi, si 
l'on juge utile de parfumer ainsi le produit. 


La préparation des jus et des sirops de fruits n'est pas encore d'applica- 
tion courante dans nos exploitations agricoles de France. 

Dans les années de surproduction et de mévente, elle peut étre cependant 
trés profitable, en procurant aux habitants des campagnes, des boissons éco- 
nomiques et hygiéniques d'obtention facile. Il y a là un intérêt qu'il serait 
désirable de voir bien mis en évidence dans les cours d'économie domes- 
tique. 


BOISSONS NON FERMENTÉES 
TIRÉES DE DIVERSES PARTIES DES PLANTES 


Les Espagnols fabriquent une sorte d'orgeat, à laquelle ils donnent le 
nom de Horchata, avec les tubercules d'une petite herbe appelée par eux 
la Chufa, qui est le Souchet comestible (Cyperus esculentus 
Linné), de la famille des Cypéracées. A l'état sec, le tubercule constitue lA- 
mande de terre de nos marchands français. C'est le Zulu nut des marchés 
anglais (fig. 81). 

Le Cyperus esculentus est une herbe vivace de 30 à 40 cm. de hauteur, 
à rhizomes gréles, épaissis çà et là en tubercules ovoides ou subglobuleux 
de la grosseur d'une Noisette, de couleur brun pále, marqués de zones annu- 
laires, oléagineux et contenant une assez forte proportion de sucre. La tige 
est triquétre, dressée, lisse, et les feuilles, plus courtesou à peine aussi longues 
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Fic. 80. — Grenadier. 


(Punica Granatum). 


En haut: fruit entier (Grenade). 

Au-dessous : À, coupe transver- 
sale ; B, coupe longitudinale ; 
C, graine (coupe). 


Fic. 81. — Souchet comestible. 


(Cyperus esculentus). 


Plante ; à gauche, tubercule détaché. 
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qu'elle, sont planes, carénées, larges de 5 à 10 mm., scabres sur les bords. 

Les tubercules du Souchet comestible sont recherchés pour leur saveur 
douce, sucrée, rappelant celle de la Noisette ; ils se consomment à l'état cru, 
aprés avoir été séchés. Cet usage parait dater d'une trés haute antiquité, 
puisque des tubercules de cette plante ont été trouvés dans des tombes 
égyptiennes de la 12e dynastie, remontant par conséquent à plus de 2.000 ans 
avant l'ére chrétienne. 

Le Cyperus esculentus croit à l'état sauvage dans les parties littorales des 
départements du Var et des Alpes-Maritimes, de la Corse, de l'Afrique sep- 
tentrionale, ainsi que dans tout le reste de la région méditerranéenne. 

Il a été introduit en Amérique, et s'est naturalisé en Pensylvanie et dans la 
Caroline. 

L'attention a été tout particulièrement attirée sur cette plante par Charles 
Barbier, dans le Bulletin de la Société nationale d' Acclimatation (1863, p. 346), 
et plus récemment par Paillieux et Bois dans le Potager d'un curieux, puis 
par Pieraerts dans le journal L/Agronomie Coloniale (1921, janvier, p. 18; 
vol. 2, p. 152 et 1923, p. 7). 

D’après les analyses de Pieraerts, cent parties de matière sèche des tuber- 
cules de Cyperus esculentus contiennent : 21,84 de matières grasses ; 6,50 de 
matières azotées ; et 49,93 de matières extractives non azotées (amidon, 
sucres, etc.). 

Dans la région de Valence (Espagne), la culture de la Chufa est pratiquée 
en grand, surtout dans les sols profonds, fertiles et frais, voire méme un peu 
humides, de préférence sablonneux ou tout au moins peu consistants. La 
plantation s'effectue en mars-avril, avec des tubercules de l'année précé- 
dente, disposés à raison de 5 ou 6 dans des poquets (trous peu profonds) 
espacés de 40 cm. en tous sens. Un seul tubercule en produit parfois plusieurs 
centaines d'autres. La récolte a lieu en septembre. 

Pendant les années sèches, des arrosages ou irrigations sont nécessaires 
dans le cours de la végétation. 

On pratique un binage du sol lorsque les plants sont bien sortis de terre, 
et on en effectue un second, en buttant les touffes lorsque celles-ci atteignent 
de 15 à 20 cm. de hauteur. On fait quelquefois un troisiéme binage pour 
ameublir la surface du sol et détruire les mauvaises herbes. 

La production varie avec la qualité du sol et avec les soins culturaux. 


Dans la région de Valence, la Chufa n'est guére utilisée que pour la prépa- 
ration de l'Horchata, dont les Valenciens font une énorme consommation. 
C'est, on peut le dire, la boisson préférée de toutes les classes de la société 
pendant la saison chaude. 


Nous avons donné, A. Paillieux et moi, dans le Potager d'un curieux, le 
mode de préparation de l’ Horchata. Il se pratique couramment dans les 
ménages et correspond à celui de l'Orgeat d’ Amandes. 

On choisit les tubercules les plus volumineux, bien sains, et on les fait 
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tremper dans de l’eau pendant plusieurs heures. Quand ils sont suffisamment 
gonflés et amollis, on les laisse égoutter, puis on les réduit en bouillie dans 
un grand mortier ou dans un petit dispositif mécanique. Cette sorte de 
bouillie est additionnée peu à peu d'eau tiède et vivement malaxée, ce qui 
émulsionne l'huile qu'elle contient. On jette ensuite le tout sur une fine 
étamine ou sur un tamis de soie, pour en séparer le liquide, que l'on sucre et 
que l'on parfume avec de la Cannelle, dela Vanille ou une essence de fruits. 
L'Horchata est ainsi obtenu. On le vend, soit à l'état liquide, soit glacé. 


Les Chufas peuvent aussi remplacer les Amandes pour la confection de 
certains gáteaux, et l'on en extrait une huile de goüt comparable à celui de la 
meilleure huile d'Olive. 

Au point de vue économique, dit Pieraerts, l'huile de Souchet constitue une 
denrées d'une trés grande valeur. C'est, selon lui, une huile de table de toute 
premiére qualité. Elle posséde la remarquable propriété de ne point se figer, 
ni méme se troubler à des températures voisines de zéro. Elle a en outre la 
qualité précieuse de ne rancir que trés difficilement, avec une lenteur telle 
que, pratiquement, l'autolyse n'est pas à envisager pour des lots préparés 
avec soin et convenablement conservés. 


SIROP DE GOMME 


La préparation du Sirop de Gomme des distillateurs est trés simple. 
Elle consiste à faire bouillir du sirop de sucre et à y ajouter, dans la propor- 
tion de 125 gr. par kilogramme, de la gomme arabique dissoute dans de l'eau 
froide et filtrée, puis à cuire le mélange jusqu'à ce qu'il pese 32 degrés au 
pése-sirop ou aréometre Baumé. 


On sait que la gomme arabique est produite par des arbres africains du 
genre Acacia, de la famille des Légumineuses, sous-famille des Mimosées. 

Dans sa publication : La Gomme arabique, le Séné, etc. (Paris, 1920), 
Emile Perrot, professeur à la Faculté de Pharmacie de Paris, parle des trois 
espéces principales qui fournissent ce produit, employé par les Egyptiens 
dés le xvi1? siècle avant J.-C. pour donner de l'adhérence aux couleurs, sous 
le nom de kami et qui, plus tard, fut appelé gomme arabique, parce qu'il 
était exporté par les ports d'Arabie. Les Acacia à gomme sont de petits arbres 
épineux, à feuilles composées, bipennées ; à fleurs trés petites, disposées en 
glomérules globuleux ou allongés. 

(Voir aussi H. Jacob de Cordemoy, Les Plantes à gommes et à résines. 
Paris. 1911.) 
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L'espéce productrice la plus importante est l'Acacia Senegal Willde- 
now (A. Verek Guillemin et Perrottet), (nom arabe: Hachab). Il croit en abon- 
dance dans la zone soudanienne, de la mer Rouge au Sénégal, dans les par- 
ties sablonneuses oü il forme des peuplements parfois assez denses, mais le 
plus souvent éparpillés. 

C'est un petit arbre pouvant atteindre jusqu'à 8 m. de hauteur, à écorce 
grise, à fleurs en épis cvlindriques de 5 à 7 cm. de long, à gousse plate, mem- 
braneuse, dont les bords sont entiers ou légerement sinueux. C'est le Gom- 
mier blanc d'Adanson. 


L'Acacia Seyal Delile (arabe: Talk; le Salabreida du commerce), 
vit dans les mémes régions que le précédent. Il en existe deux types: le blanc 
et le rouge. Cet arbre est plus grand que lA. Senegal, dont on le distingue 
aussi par ses fleurs en capitules pédonculés, et sa gousse falciforme, ayant 
de légers étranglements entre les loges des graines. 


L'Acacia arabica Willdenow (Sount,en arabe), plus petit, est un arbris- 
seau épineux, à fleurs en capitules globuleux, pédonculés ; à gousse linéaire, 
droite ou un peu courbe, comprimée, moniliforme, divisée par de profonds 
étranglements en articles aplatis ou convexes, ne contenant chacun qu'une 
seule graine. 

L' Acacia arabica se rencontre à l'état sauvage en Egypte, au Sénégal, 
dans le pays des Somalis et dans toutes les parties arides et sablonneuses de 
l'Afrique jusqu'au cap de Bonne-Espérance. Il se trouve aussi en Arabie et 
dans l'Inde. C'est le Gommier rouge. Sa gomme est de qualité inférieure. 


On en sépare plusieurs variétés qui ont été décrites comme espèces dis- 
tinctes par'certains auteurs, notamment : 


la |var. nilotica (Acacia nilotica Delile) ; 

la var. indica (Acacialindica Bentham), de'l'Inde ; 

la var. Kraussiana (A. Kraussiana Bentham), de Port-Natal ; 

la var. stenocarpa (A. stenocarpa Hochstetter), de la Nubie et de 
l'Abvssinie), etc. 


Comme la gomme de nos arbres fruitiers à noyau (Cerisiers, Abricotiers, 
Pruniers), la gomme arabique est produite sous l'influence de conditions qui 
déterminent une maladie des arbres, la gommose. 


Dans la région sénégalaise, on commence à récolter la gomme au mois de 
novembre, à la fin de la saison des pluies, lorsque le tronc et les branches des 
arbres sont gonflés par la sève. 

Sous l'action du vent d'est (ou Harmattan) qui souffle ensuite, les écorces 
des arbres se fendillent et laissent écouler la gomme qui se durcit au contact 
de l'air ; mais c'est surtout aprés les mois de janvier et février que la récolte 


E. B., XVII 18 
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est le plus copieuse, quand les vents d'ouest amènent des rosées, suivies de 
sécheresse excessive ; et cette récolte dure jusqu'au mois de juin. 

On détache la gomme à la main ou à l'aide de gaules munies de crochets. 

Pour augmenter les récoltes, les Maures mutilent souvent les arbres pro- 
ducteurs en déterminant, de maniére barbare, des plaies qui se cicatrisent 
difficilement et qui sont une cause de destruction des peuplements de 
Gommiers. 

Normalement, un arbre de 5 à 7 ans peut fournir de 500 à 800 gr. de 
gomme. Lorsqu'il dépasse 15 ans, il ne produit plus de gomme que sur les 
jeunes branches. 

Dans les contrées oü croissent ces arbres au Sénégal, les Maures utilisent 
parfois la gomme comme nourriture. 

En 1926, les colonies françaises de la Côte occidentale d'Afrique ont ex- 
porté 6.320 tonnes de gomme, dont 5.858 tonnes du Sénégal et 457 tonnes 
du Soudan francais. 

Le commerce distingue 4 sortes principales dans les gommes du Sénégal : 
19 celles du Haut-fleuve ou de Galam, pures, tendres, friables, tres solubles 
dans l'eau, qui sont en morceaux petits et réguliers; 29 celles du Bas-fleuve 
ou de Podor, les plus abondantes, vermiculaires ou noueuses, parfois en gros 
morceaux rougeátres, généralement irréguliers, de dimensions diverses, 
et dont la couleur varie du jaune pále au brunátre (ces gommes ramassées 
par terre sont souvent souillées de sable) ; 39 les gommes du Bas-fleuve, de 
Louga, qu'E. Perrot compare à la gomme du Kordofan, en raison de sa 
blancheur et de sa transparence. Elle est récoltée par les Peuhls du Fouta- 
Djallon ; 40 les gommes Salabreida, trés dures et trés friables, incolores ou 
peu colorées, se présentant surtout sous forme de cylindres allongés et vermi- 
culaires. 

En France, dans les ports d'arrivée, principalement à Bordeaux, ces 
gommes sont soumises à un triage et classées en une quinzaine de sortes 
commerciales. | 


CHERBET TOKHUM 


Dans le volume III des Plantes alimentaires oü nous avons traité des 
Plantes à épices, à aromates et à condiments, il est question des Basilics, 
plantes du genre Ocimum, de la famille des Labiées, que l'on cultive en tous 
pays pour leurs feuilles trés aromatiques, employées dans les préparations 
culinaires. 

Les graines de certaines espéces de ce genre ont une curieuse particularité. 

Lorsqu'on les plonge dans de l'eau, les couches moyennes de la membrane 
des cellules périphériques se gonflent considérablement, et la cellulose qui les 
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constitue se transforme en une sorte de mucilage ou gelée qui brise la cuti- 
cule et se dilue. 

Cet exemple de gélification n'est d'ailleurs pas exclusif au Basilic ; on le 
retrouve notamment dans les graines du Lin, du Coing, du Plantago Psyl- 
lrum (Herbe uux puces), du Sterculia lychnophora, etc. Dans certaines parties 
de l'Inde et en Orient, on utilise cette propriété des graines du Basilic com- 
mun (Ocimum Basilicum Linné), pour la préparation d'une boisson 
rafraichissante, que l'on aromatise et que l'on glace avant de la consommer. 

Voici, à ce sujet, ce que nous écrivait, le 14 avril 1890, M. Metaxas, de 
Bagdad : 

« Le Cherbet tokhum dont on vous a dit tant de merveilles n'est pas une 
plante à part ; le nom méme signifie « graine à sirop » : graine — tokhum, 
cherbet — sirop ; c'est du mot cherbet probablement que l'on a fait sorbet. 
Cherbet en arabe veut dire surtout « eau sucrée » ; mais comme l'eau sucrée 
n'est pas une boisson rafraichissante, on avait, dans le temps, l'habitude d'y 
jeter les graines de certaines plantes telles que celles du Basilic, etc., et, 
après avoir mélangé le tout avec une cuillère, on avalait ce breuvage avec les 
graines. On prétend que cela rafraichit. Cette coutume n'existe plus que 
chez certaines familles, les graines étant avantageusement remplacées par la 
glace, l'extrait des fleurs de Violette, d'Oranger, de Rose, etc., et, quant à 
moi, ceux qui ont l'occasion de boire un cherbet de la seconde catégorie ne 
doivent pas envier beaucoup les buveurs du cherbet de la premiére. 

« Néanmoins, j'ai fait chercher au bazar du Cherbet tokhum dont je 
vous envoie un sachet. » 

D’après Crevost et Pételot (Catalogue des produits de l'Indochine, t. V, 
fasc. I. Produits médicinauz, p. 66) les Annamites font grand usage, pendant 
l'été, d'une boisson faite avec les graines de Basilic. 


SAM RONG 


Arbre de l'Indochine connu au Cambodge sous le nom de Sam rong. C'est 
le Trai lu moi des Annamites. On le rattache au Sterculia lychnophora 
Hance (Journal of Botany, 1876, p. 248). Menault (Matière médicale des 
Cambodgiens, Bulletin économique de l’ Indochine, 1929, p. 260) ; Crevost et 
Pételot (Catalogue des produits de Indochine, t. V, fasc. I, Produits médi- 
cinauz, p. 66), en font connaître les usages. 

L'écorce de l'arbre est antidysentérique, hémostatique, diurétique. Les 
graines sont mucilagineuses par gonflement dans l'eau; elles donnent 
une boisson rafraíchissante, légérement laxative, que vendent au Cam- 
bodge tous les marchands de breuvages frais. Cette utilisation des graines 
en fait un objet d'exportation vers la Chine. 
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Crevost et Pételot (loc. cit.) disent que, au marché de Cholon (Cochin- 
chine), on trouve parfois sur l'étal des débitants, des verres de cette boisson 
toute préparée et que les consommateurs absorbent en passant. 


L'un de mes bons correspondants, M. Rault, Ingénieur horticole de la 
ville de Pnom-Penh, m'a envoyé des graines de Sam rong, avec la note sui- 
vante, en réponse à ma demande : 

« Le Sam rong est un arbre des foréts (région de Kampot-Pursat). Les 
indigènes en ramassent les graines, les font sécher et les vendent aux Chi- 
nois qui les envoient en Chine où leur prix serait assez élevé. 

« Ici, elles n'ont pas une grande valeur ; j'ai acheté, sur le marché de 
Pnom-Penh, pour deux sous de ces graines. Mon bep les a lavées, puis 
mises dans un grand bocal rempli d'eau. Au bout de peu de temps, elles ont 
pris l'aspect de gros pruneaux, l'eau était complètement absorbée; il a 
alors enlevé les enveloppes dures et mis la pulpe dans un saladier, en ajou- 
tant deux litres d'eau. Cela se faisait le soir. 

« Le lendemain matin, on apercevait des plaques brunes, ayant une exten- 
sion considérable, trés fines, ressemblant à de la broderie. Aprés y avoir 
introduit trois ou quatre cuillerées de sucre en poudre, mon Cambodgien 
en but un grand verre, eau et plaques gélatineuses. J'en fis autant ; mais 
cette boisson ne me plait guère : je lui trouve un goût de pharmacie ; mais le 
boy, sans hésiter, en absorba un second verre. 

« Accompagné de mon meilleur caporal 'annamite, j'allai sur le marché 
voir le marchand de boissons. Je trouvai du Sam rong en plusieurs endroits. 
J'en bus un verre, et lui en absorba avec plaisir deux grands verres. Je fis 
acheter pour deux sous de ces graines que je 
vous expédie. 

« Des renseignements que j'ai recueillis, il 
ressort que cette boisson est plus estimée des 
Chinois et des Annamites que des Cambod- 
giens. Il se produit réellement une exporta- 
tion de graines de Sam rong en Chine. » 


Les graines que j'ai reçues, du volume et 
de la forme d'une grosse Olive,sont oblongues, 
atténuées aux deux bouts, et mesurent, en 
moyenne, 3 cm. de longueur sur 1 cm. et demi 
dans leur plus grande épaisseur ; elles sont de couleur brune et fortement 
ridées (fig. 82). 

Aprés avoir été mises à tremper dans de l'eau, leur épiderme se détacha 
facilement par lambeaux, montrant des cellules sous-épidermiques gélifiées, 
les cloisons des cellules considérablement accrues formant un réseau de 
filaments gélatineux nageant dans un mucilage trés abondant ; la partie 
centrale de la graine, non modifiée, constituait une masse solide qui s’éli- 
mina sans difficulté. 


Fig. 82. — Sam rong. 


(Sterculia lychnophora 
( Graines). 
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Ayant ajouté de l’eau et du sucre, j'ai obtenu un breuvage de couleur 
brune, sans aucune saveur autre que celle du sucre incorporé. On pourrait 
évidemment le rendre plus agréable en l'aromatisant avec du jus de Citron 
ou d'Orange. 


Dans une nouvelle lettre recue en décembre 1935, M. Rault me disait : 
« En ce moment, à Pnom-Penh, de nombreux marchands ambulants ven- 
dent du Sam rong, mais pas en boisson. Ce sont des graines tout simplement 
gonflées dans l'eau, ayant l'aspect de nos pruneaux d'Agen lorsqu'ils sont 
eux-mémes gonflés. Je ne leur trouve pas grand saveur, mais, ici, tout est 
saupoudré de sucre. 

« D'ailleurs, les pâtisseries et les glaces indigènes ont toutes le défaut, à 
mon avis, d'étre trop sucrées. » 


COCO (Infusion de Réglisse). 


Réglisse (Allemand ` Lakritzenholz, Süssholz ; anglais : Liquorice ; 
arabe : Ussulsus, Erechsus ; cynghalais : Wellmie, Olinde ; danois et suédois : 
Lakrits ; dukanais : Mitte luckerie ` espagnol : Regaliza, Orozuz ; indien : 
Jetimadh ; hollandais : Zoethout ; italien : Regolizia ; javanais : Oyot manis ; 
malais : Urat |manis ; persan : Bikhmekeh ; polonais : Korzen lukrecyowy, 
Czyli slodni; portugais : Alcaçuz; russe : Dubez, Solotka; sanscrit : Madhuko, 
Yadtimadhuka ; tamoul : Addindorum ; turc : Mian). 

Boisson sans alcool, populaire en France. On l'obtient par infusion dans 
l'eau froide ou tiéde ou par décoction du Bois de Réglisse, racines ou 
rhizomes de divers Glycyrrhiza, plantes vivaces de la famille des Légumi- 
neuses, sous-famille des Papilionacées. 

L'espéce qui donne les produits les plus abondants et les plus appréciés est 
le Glycyrrhiza glabra Linné (fig. 83). C'est une plante de 1à2 m. de 
hauteur, à tiges dressées portant des feuilles composées-pennées ayant de 
4 à 7 paires de folioles ; à petites fleurs violacées, disposées en grappes peu 
fournies. Le fruit est une petite gousse linéaire, comprimée, glabre ou plus ou 
moins revétue de poils courts et roides. 

Dans son Flora orientalis, Boissier a distingué plusieurs variétés dans 
cette espéce, trois d'entre elles étant surtout intéressantes du point de vue 
qui nous occupe. Ce sont : 


19 le G. glabra, var. typica Regel et Herder, plante presque glabre à 
feuilles glutineuses à la face inférieure, à divisions du calice linéaires-lancéo- 
lées, à corolle bleuátre, à gousse glabre, contenant de 3 à 6 graines. Cette 
variété croit à l'état sauvage en Carie, en Syrie boréale, au Caucase et en 
Perse septentrionale ; | 
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20 le G. glabra, var. eiolacea, qui ne différe du précédent que par ses 
folioles plus petites, les dents du calice triangulaires-lancéolées, la corolle 
violette. Cette variété existe en Babylonie, sur les rives de l'Euphrate et du 
Tigre, notamment ; 

30 le G. glabra, var. glandulifera, que Waldstein et Kitaibel avaient dis- 
tingué comme espèce 
particuliére sous le nom 
de G. glandulifera. Dans 
cette troisième variété, 
les tiges sont plus ou 
moins pubescentes ou 
poilues-glanduleuses, les 
feuilles ordinairement 
glanduleuses en dessous 
et les gousses plus ou 
moins garnies de poils 
courts et roides, glandu- 
leux. 

Ontrouvecette variété 
en Gréce, en Syrie, en 
Perse, dans le Turkestan 
et l'Afghanistan. 


Une espéce distincte 
du G. glabra et de ses va- 
riétés est le G. asper- 
rima Linné fils., C'est 

Rameau portant feuilles, fleurs et fruits. une plante de dimensions 

A droite : fleur détachée. moindres,presque glabre, 

mais portant quelques 

poils spinuleux sur les pétioles, les nervures des feuilles et les pédoncules. 

Les folioles sont mucronées, les gousses glabres, courbées, moniliformes. 

Le G. asperrima habite la Russie 'austro-orientale, la région désertique 
caspienne, la Songarie, la Sibérie, la Perse occidentale. 


Fic. 83. — Réglisse. 
(Glycyrrhiza glabra). 


Tschirch, dans son ouvrage ayant pour titre Handbuch der Pharmako- 
gnosie (tome II, p. 77), admet que la Réglisse commerciale espagnole et ita- 
lienne (comme, en général, l'européenne) provient du Glycyrrhiza glabra, 
var. typica, sauvage ou cultivé ; la russe, du G. glabra, var. glandulifera ; 
celle de Mésopotamie, du G. glabra, var. violacea ; la chinoise, du Glycyr- 


rhiza asperrima. 


La Réglisse est l'une des drogues cultivées depuis le plus longtemps. On 
en utilisait une décoction pour le bain de Bouddha, féte célébrée à l'occasion 
de l'anniversaire de sa naissance, le huitième jour du huitième mois. La 
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Statue du dieu était alors mise dans une cuve et aspergée trois fois avec le 
liquide, que l'on recueillait ensuite et qui formait un remède estimé. 

Les Indiens doivent avoir regu ¡la Réglisse des Persans et des Arabes ; 
ils n'en produisent pas et s'approvisionnent encore aujourd'hui dans le 
golfe persique et l'Afghanistan. La culture de la plante est ancienne en 
Espagne, mais ne date que du xe siècle. Elle fut introduite à Bamberg (Ba- 
vière) par les Bénédictins de l'Abbaye de Michaélsberg, qui l'apportérent au 
xve siècle d'Italie et?d'Espagne. Elle ne semble pas remonter au delà du 
XIIe siècle en Italie. 

Les principaux pays producteurs sont actuellement l'Espagne et l'Italie 
qui cultivent le Glycyrrhiza glabra, var. typica. Les cultures espagnoles se 
trouvent particulièrement dans les vallées de l'Ebre et du Guadalquivir, 
pres d'Alicante, Tortosa, Barcelone, Cordoue ; la plante s'est naturalisée 
en certains points. En Italie, la Réglisse est surtout cultivée en Calabre,aux 
environs de Teramo (Abruzzes) et en Sicile (spécialement dans le sud de cette 
ile et dans la région de Catane) ; elle s'est également naturalisée en divers 
endroits. 

La Réglisse est quelque peu cultivée dans le midi de la France, en Angle- 
terre, en Autriche et en Hongrie ; elle n'existe pour ainsi dire plus à Bam- 
berg (Baviére), dont les produits furent jadis trés réputés. 

L'Asie Mineure récolte de grandes quantités de Réglisse, provenant sur- 
tout de plantes sauvages qui abondent dans cette contrée. La culture n'en 
est guére pratiquée qu'aux environs de Smyrne. 

Le Glycyrrhiza glabra typica est cultivé depuis 1895 aux Etats-Unis 
(New Jersey, Pensylvanie, Louisiane, Floride, Californie). 


L'arrachage des racines et des rhizomes (longs de 1 à 2 m.) a lieu à l'au- 
tomne, aprés la chute des feuilles et au bout de trois années de culture. Les 
plantes sont reproduites par semis, mais surtout par éclats de souche au 
printemps, chaque éclat devant porter deux ou trois bourgeons. Les sols 
profonds, meubles et frais sont ceux qui conviennent le mieux pour les 
plantations, à l'exclusion des sols argileux, trop humides, et des terres 
sablonneuses, trop sèches pendant l'été. 


La substance qui donne au bois de Réglisse sa saveur sucrée particulière 
est la glycyrrhizine. 


On sait que le jus de Réglisse, qui se vend solidifié et moulé sous forme de 
bátons et de pastilles de couleur noire, aromatisé à l'Anis, la Menthe ou la 
Vanille, est un reméde plutót anodin, mais d'une renommée universelle 
contre les maux de gorge et les rhumes. 


Le Strop de Calabre est une préparation à base de jus de Réglisse ; dilué 
dans de l'eau, il fournit une boisson d'usage assez commun dans certaines 
régions. 
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En Amérique, on mélange de la Réglisse au tabac à chiquer et, en Angle- 
terre, au porter et à l'ale. 


La racine de la Liane-Réglisse, Indian Liquorice (Abrus precato- 
rius Linné), plante grimpante de la famille des Légumineuses, répandue 
dans toutes les régions tropicales, est parfois employée comme la l'églisse. 
Elle en est un trés mauvais substitut, d’après Flückiger et Hanbury (His- 
toire des drogues d'origine végétale, traduction française, par de Lanessan. Pa- 
ris, 1878, vol. I, p. 331). Les graines de cette liane, nommées Pois de Bedeau, 
Jequirity sont globuleuses, de la grosseur d'un Pois, de couleur rouge corail 
brillant, avec une tache noire au hile. On en fait des colliers et des chapelets. 


LAITS VÉGÉTAUX 


Le Lait de Coco est une boisson naturelle, qui n'a du lait que le nom, 
tirée de la noix du Cocotier (Cocos nucifera Linné), de la famille des 
Palmiers (Voir D. Bois, Les plantes alimentaires, vol. II.) ; c'est un liquide 
opalescent, légérement sucré, qui remplit la cavité du fruit avant qu'il 
ait atteint son complet développement ; boisson saine, rafraichissante, 
appréciée des habitants des pays chauds. Dumont d'Urville disait qu'il ne 
connaissait pas de boisson plus délicieuse que le lait de Coco, à l'état frais. 


On désigne sous le nom de Lait végétal.le latex du Brosimum Galac- 
todendron D. Don (Galactodendron utile Humboldt, Bonpland et Kunth), 
appelé pour cette raison Palo de vaca ou Arbre à la vache. C'est un arbre de 
la famille des Urticacées, tribu des Artocarpées, originaire de la Guyane et 
du Venezuela, dont Humboldt a vanté les mérites dans son ouvrage: 
Voyage aux régions équinoziales, et auquel il a consacré un mémoire spécial 
dans les Annales de Physique et de Chimie (vol. 7, p. 182). On doit à Boussin- 
gault, sur ce méme sujet, des notes parues dans les Comptes rendus de l’ Aca- 
démie des sciences (Paris, 1879, pp. 81 et 277). 

On se procure le latex en pratiquant, dans le tronc des arbres, des incisions 
par lesquelles s'écoule le liquide, assez épais, ayant une odeur balsamique 
agréable, dont les Vénézuéliens font une grande consommation, soit en le 
buvant à l'état pur, comme du lait de vache,soit en l'associant à de la farine 
de Mais ou de Manioc pour faire du pain au lait. Il sert, d'ailleurs, aux 
mémes usages que le lait dont il a l'aspect et le goút (Boussingault, Annales 
de Physique et de Chimie, 1822). Selon Desvaux, il serait quelque peu astrin- 
gent. 
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Tout récemment, un botaniste américain, J. Record, a découvert au 
Guatémala une nouvelle espéce d'arbre à lait, au latex crémeux, « d'une 
saveur douce et fine ». 

Cet arbre est le « Palo lecha » (arbre à lait) des indigénes qui « mélangent 
son latex à leur café, à leur thé, ou bien y ajoutent du sucre pour en faire une 
friandise dont ils raffolent.,Ils emploient également ce lait comme remède 
efficace contre les maux d'estomac. » 

« D'apres les essais faits à Washington, ce latex sec pourrait étre utilisé 
avec profit par les fabricants de « Chewing gum » (gomme à mácher) (La 
Terre et la Vie, 1933, p. 55). 


D'autres plantes sont indiquées comme ayant un latex alimentaire, no- 
tamment l Arbre à lait de Déniéeara (Tabernæmontana utilis Arn.) de 
la famille des Apocynacées, qui vit en Guyane. 

On cite aussi le Gymnema lactiferum Robert Brown (Asclepias lac- 
tifera Linné), de la famille des Asclépiadacées, dont la patrie est l'Inde 
ct la Malaisie. 


PLANTES DIVERSES 
A SEVE CONSOMMEE A L'ÉTAT FRAIS 


Le Musanga Smithii Robert Brown, ou Parasolier, de la famille des 
Urticacées, est un petit arbre atteignant 15 mètres de hauteur, trés répandu 
dans les forêts de l'Afrique tropicale occidentale où il s'étend jusque dans la 
région des grands lacs, et dont 1l constitue l'une des essences les plus carac- 
téristiques. 

Son tronc est porté par des racines aériennes mesurant jusqu'à 2 m. 50 
(hors de terre). Ses feuilles, composées, longuement pétiolées, ont de 11 à 
15 segments trés amples, rayonnant au sommet du pédoncule commun,d'oü 
le nom de Parasolier donné à la plante. 

. Emile Laurent a appelé l'attention sur cet arbre, le Kombo-Kombo, 
dans une note intitulée « Plantes pour la soif » (Revue générale des Sciences), 
reproduite par E. De Wildeman (Notices sur des plantes utiles où intéressantes 
de la flore du Congo, vol. 1, Bruxelles, 1903, pp. 12-15). 

On peut en extraire une grande quantité de liquide. Les singes en sucent les 
jeunes rameaux et les noirs ont su tirer parti de cette particularité. 

Henri Lecomte, lors de son voyage au Congo francais, a noté qu'un 
tronc coupé à une certaine distance du sol,a laissé exsuder en treize heures 
plus de neuf litres de liquide. 

Les négres le consomment dans les contrées ou l'eau est rare:les Bajandes, 
entre autres, qui se fixent loin des rivières et des sources, et s'en servent 
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comme eau de boisson et pour la préparation des aliments. Ils se le procurent 
en entaillant les racines aériennes de l'arbre. 

A son passage à Basoko (Congo belge), en février 1896, Emile Laurent 
a constaté que l'écoulement du liquide se produit pendant la nuit; il cesse 
dés que la radiation solaire est assez vive, par suite de la transpiration. 

Les indigénes sectionnent surtout les racines, ils en ravivent les plaies 
pour détruire les bouchons gommeux qui se forment dans les vaisseaux et en 
détermineraient la fermeture. Aprés une huitaine de jours de traitement, les 
racines sont taries. 


Le Cayratia carnosa Gagnepain (Vitis carnosa Willdenow), de la 
famille des Ampélidacées, est un arbuste sarmenteux, sorte de Vigne, qui 
croit en Indochine et en divers lieux de l'Extréme-Orient. 

En Indochine, les indigènes boivent la seve qui sort de ses tiges coupées 
(Flore générale de l'Indochine, vol. I, p. 981). 


L'Eucalyptus Gunnii Hooker fils ( Myrtacées), arbre d'Australie, don- 
nerait au printemps une seve rafraîchissante,coulant des blessures pratiquées 
dans son écorce (A. Smith, The Treasury of Botany. Londres, 1870). LE 
oleosa F. Mueller, aurait dans ses racines une eau claire et bonne, em- 
ployée par les indigènes du Queensland quand ils manquent d'eau (E. Palmer, 
Journal and Proceedings of the Royal Society of New South Wales, Sydney, 
1886). 


Melia Azedarach Linné ( Méliacées). Asie subtropicale. Suivant Bran- 
dis (Flora of N. W. and central India, 1874), on emploie dans l'Inde, comme 
boisson rafraichissante, la séve qui provient d'incisions faites au printemps 
dans le tronc de cet arbre. 


Phytocrene gigantea Wallich,de la Birmanie, et P. palmata Wal- 
lich, de la Malaisie. Baillon, (Histoire des plantes), dit qu'une sève aqueuse, 
buvable, coule du tronc de ces arbres, par les incisions faites dans leur tige 
poreuse. 


Tetracera alnifolia Willdenow, Afrique tropicale. Les tiges grim. 


pantes de cette liane laissent couler, lorsqu'on les coupe, une eau claire que 
l'on peut boire (A. Smith, loc. cit.). 
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PLANTES PRODUCTRICES 
DE BOISSONS AROMATIQUES, PAR INFUSION 
OU PAR DÉCOCTION 


CAFÉ 


(Allemand : Kaffee; anglais : Coffee ; arabe : Ban; égyptien : Elive ; 
espagnol : Arbol del Café; hollandais : Koffy ; italien : Caffe; persan : 
Tochem Keweh ; portugais : Kawe ; tamoul : Capte cottay ; Lehnga : Chaabe ; 
turc ` Kahvé oghady1.) 

On pourrait croire, d'aprés le nom de Coffea arabica donné par Linné 
à la premiére espéce connue du genre Coffea ou Caféier, que l'arbris- 
seau producteur de la graine aujourd'hui utilisée dans toutes les parties du 
monde, est originaire de l'Arabie et, par conséquent, asiatique. 

I] n'en est rien car cette espèce, pas plus qu'aucune autre du genre 
Coffea aujourd'hui utilisées, n'a été trouvée à l'état sauvage en Asie. Toutes 
ont pour patrie l'Afrique tropicale, en diverses régions de laquelle la pré- 
sence du Coffea arabica a été constatée. 

Cette espéce, la plus célébre, aurait été utilisée de temps immémorial 
en Abyssinie, selon Shehabeddin Ben, auteur d'un manuscrit arabe du 
xv? siècle, cité par De Candolle dans ZL'Origine des plantes cultivées. Elle 
aurait été introduite dans l'Yémen par les conquérants éthiopiens. 

Mais on ignore si, dans la haute antiquité, les Gallas (Abyssins) récol- 
taient dans les forêts ou sur des plantes déjà soumises à la culture, le café 
qu'ils emplovaient. Ils faisaient une décoction du fruit entier, pulpe et 
graines bouillies ensemble. ou de la pulpe seule, la consommation de la 
boisson préparée avec les graines torréfiées et pulvérisées étant d'origine 
plus récente. Dans certaines parties de l'Ethiopie, on emploie les feuilles, et 
certaines peuplades préparent le café avec du beurre et du sel. 

En 1596, dit De Candolle, Bellus avait envoyé à de l'Escluse (Clusius), 
des graines dont les Egyptiens tiraient une boisson, le Cavé. A peu prés 
à cette date, Prosper Alpin en avait eu connaissance en Egvpte. Il nomma 
la plante : « arbor Bon, cum fructu sua Buna ». Le nom de Bon, ajoute de 
Candolle, se retrouve aussi dans les premiers auteurs sous la forme de 
Bunnu, Buncho, Bunça. Ceux de Cahue, Cahua, Chaube, Cavé s'appliquaient 
en Egypte et en Syrie plutót à la boisson préparée, et sont devenus l'ori- 
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gine du mot Café. Le mot Bunnu, ou quelque chose d'analogue, est si hien 
le nom primitif de la plante, que les Abyssins l'appellent encore aujour- 
d'hui Buna, ainsi que nous l'apprend Baldrati dans son Catalogo illustra- 
tivo (Produits végétaux de l Erythrée, Florence, 1904). 


D'aprés une légende arabe, Cheik-Omar, de l'Yémen, réfugié dans les 
montagnes pour se soustraire à la persécution, en raison de ses idées reli- 
gleuses, y aurait découvert l'utilisation du café sous forme de décoction 
de la pulpe du fruit et de la graine. 

Selon une autre légende, syrienne celle-là, le prieur d'un monastère 
avant été avisé par un berger d'un état de surexcitation particulier des 
bétes de son troupeau, en reconnut pour cause la consommation qu'elles 
faisaient des fruits d'un arbrisseau (le Caféier), dont il fit prendre ensuite 
des décoctions à ses moines pour les maintenir éveillés pendant les offices 
de nuit. 

En tout cas, le Caféier était inconnu en Arabie et dans les pays voisins 
de l'Abyssinie aux époques lointaines. Les Croisés, méme, l'ignorerent et le 
célébre médecin arabe Ebn Beithar, qui parcourut le nord de l'Afrique et la 
Syrie, n'en parla pas au début du vg siècle. 

Par leurs relations avec l'Afrique orientale, les Arabes furent les premiers 
à connaitre le café. Ils en introduisirent la culture en Arabie à la fin du 
xv? siècle, à Moka, où se centralisa le commerce de son produit. 

En somme, l'Abyssinie et l'Arabie furent les seuls pays qui pratiquérent 
d'abord la culture du Caféier dit « d'Arabie », et c'est eux seuls qui appro- 
visionnèrent de ses graines le marché, jusqu'à la fin du xvi? siècle. L'ar- 
buste existe encore à l'état sauvage sur les montagnes d'Abyssinie, entre 
1.000 et 2.000 m. d'altitude. 


L'usage de la boisson qu'il fournit se propagea en Perse, en Egypte, puis 
en Svrie. 

Il ne pénétra en Europe qu'en 1640 : d'abord en Italie, puis en France. 
On commença à boire du café à Marseille en 1660, et cette ville garda, pen- 
dant longtemps, le monopole du commerce des « feves » ou graines de café. 
Elle le conserva jusqu'en 1710, époque à laquelle une Compagnie de navi- 
gation de Saint-Malo alla, de son côté, chercher du café d'Arabie à Moka. 

La Compagnie des Indes orientales se livra alors au trafic du café, fonda 
un Comptoir à Moka et essaya d'en monopoliser le commerce en restreignant 
la culture à l'Ile de France et à Bourbon ou elle s'était répandue, limitant 
la production pour augmenter le prix de la denrée. 

Louis XIV dégusta une tasse de café en 1664 ; son exemple fut suivi; 
mais c'est vers 1669 qu'un Arménien nommé Pascal établit, d'abord à la 
foire de Saint-Germain, puis quai de l'Ecole, prés du Pont-Neuf, à Paris, 
le premier établissement désigné sous le nom de « café », pour la vente de 
cette boisson. 

Pourtant, ce ne fut pas sans difficultés que la vente courante du café 
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fut admise dans notre pays. Il eut de nombreux et puissants détracteurs 
qui le considéraient comme un poison lent, détracteurs dont finit par triom- 
pher la foule croissante de partisans passionnés. 

L'ouvrage de Philippe-Svlvestre Dufour, Traitez nouveaux et curieux 
du Café, du Thé et du Chocolat, exerça une action importante pour la con- 
naissance de ce produit et pour sa propagation. La premiére édition en fut 
publiée à La Haye en 1685, la seconde à Lyon, en 1688. 

En 1713, Antoine de Jussieu donna une excellente description de la 
plante, avec une planche d'une exactitude parfaite, sous le titre : Histoire 
du Café, dans l Histoire de l'Académie Royale des sciences (publiée en 1716), 
pp. 291-295. Les premiers renseignements sur la culture du Caféier ont été 
donnés par Jean de la Roque( Voyage de l Arabie heureuse. Amsterdam, 1716). 


Aujourd'hui, l'usage du café s'est propagé dans toutes les parties du 
monde, et la culture de la plante productrice (on doit dire maintenant « des 
plantes productrices », car on en distingue plusieurs espéces, dont nous par- 
lerons plus loin) s'est développée d'une maniére générale dans toutes les 
régions tropicales, pour répondre aux exigences commerciales. 


Dans les Comptes rendus des séances de l' Académie des Sciences coloniales, 
(Paris, 1928, pp. 327-364), a paru une étude trés documentée d'Auguste 
Chevalier et Dagron sur les débuts de la culture du Caféier en Amérique, 
de laquelle j'extrais des renseignements précis et intéressants sur l'histoire 
de la plante qui nous occupe (Voir aussi : Hille Ris Lambers, Historical 
Review of the Coffee Selection in Java. Malang, Java, 1929 et Auguste 
Chevalier, Les Caféiers du globe, fasc. 1., Paris, 1929). 

C'est sur la premiere initiative des Pays-Bas que le Caféier a été répandu 
à travers le monde. 

Selon une premiere version, en 1690, Van Horn, gouverneur général des 
Indes néerlandaises, aprés bien des risques, parvint à se procurer en, Arabie 
quelques pieds de Caféiers qu'il fit planter à Batavia où ils prospérèrent. 
En 1710, le Jardin botanique d' Amsterdam, oü avaient été construites les 
premières serres d'Europe, reçut de Java un pied qui ne tarda pas à fleurir 
et à fructifier. On en obtint de jeunes plants, que l'on distribua libérale- 
ment à tous les jardins botaniques de l'Europe occidentale. 

Suivant une deuxiéme version, en 1696, sur l'ordre de Nicolas Witsen, 
bourgmestre d'Amsterdam et représentant supérieur de la Compagnie des 
Indes néerlandaises, le Commandant de Malabar, Adrien van Ommeren, 
envoya à Java des plants de Caféiers, qui périrent quelques années plus 
tard, par suite d'une inondation ; mais un nouvel envoi, fait peu de temps 
aprés par Henri Zwaardekron, réussit et, dés 1706, les autorités des Indes 
néerlandaises purent envoyer aux Pays-Bas un rameau de Caféier cultivé 
dans les environs de Batavia, qui fut étudié par le savant botaniste Com- 
melin, ainsi qu'un plant de Caféier en pot dont il fut fait cadeau au Jardin 
botanique d'Amsterdam. 
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C'est de ce plant unique que semblent étre sortis la plupart des Caféiers 
(du groupe Coffea arabica) cultivés actuellement dans le monde. 

Les graines qu'il produisit, à partir de la troisiéme année de son intro- 
duction, furent semées et donnérent de jeunes plants que les Hollandais 
expédiérent aussitót dans leur possession de Curacao et dans l'Amérique 
du Sud ; ils en distribuerent d'autres aux principaux souverains et princes 
de l'Europe qui possédaient des serres. Un savant anglais de l'époque, 
James Douglas, a appelé le Jardin botanique d'Amsterdam « la pépiniére 
des Caféiers ». Toutefois la France, qui était en guerre avec les Pays-Bas, 
ne put recevoir de Caféiers qu'aprés la paix d'Utrecht, en 1713. 

C'est à l'aide de plants venus d'Amsterdam qu'Antoine de Jussieu, 
botaniste français, donna la description du Caféier. 

Voici comment s'exprime Antoine de Jussieu sur l'origine de cette plante 
qu'il cultivait, en 1714, au Jardin des plantes de Paris. 

« L'Europe a l'obligation de la culture de cet arbre aux soins des Hol- 
landais qui, de Moka, l'ont porté à Batavia, et de Batavia au Jardin d'Ams- 
terdam ; et la France en est redevable au zéle de M. de Resson, lieutenant 
général de l'artillerie et amateur de botanique, qui se priva, en faveur du 
Jardin Royal, d'un jeune pied de cet arbre qu'il avait fait venir de Hol- 
lande. Mais M. Pancras, bourgmestre régent de la ville d'Amsterdam, 
nous a fourni le moyen de décrire la plante en fleurs par le soin qu'il prit, 
l'année dernière, d'en faire transporter un autre à Marly, où il fut présenté 
au Roy et, de là, envoyé à Paris, au jardin de Sa Majesté, dans lequel nous 
l'avons vu donner successivement des fleurs et des fruits. » 

Mais, ajoutent A. Chevalier et Dagron, Antoine de Jussieu ne se con- 
tenta pas de décrire le Caféier et de recommander le café à ses malades. 
Les graines qui avaient müri dans les serres du Jardin du Roy y furent 
semées et donnérent de jeunes pieds en abondance. 

L'introduction de ces jeunes plants dans nos colonies semble avoir été 
la préoccupation du Régent de France, Philippe d'Orléans, de de Chirac, 
superintendant du Jardin du Roi, d'Antoine de Jussieu, enfin des membres 
de l'Académie des Sciences. 

Avant ces personnages, le Roi de France s'était déjà intéressé à l'intro- 
duction de cultures nouvelles dans les iles de l'Amérique, comme le montre 
un passage du livre de Pierre Margry à Belain d'Esnambuc, suivant lequel 
le Roi avait fait acheter des arbres de Cannelle, de Poivre et de Girofle dans 
les Indes pour les envoyer dans les iles d'Amérique, et avait déjà envoyé, 
à Saint-Domingue, du café qui n'avait pas été passé au feu. 

Les auteurs ne fournissent aucun renseignement sur les résultats obtenus 
avec les graines de Caféiers envoyées à Saint-Domingue. 

Mais, disent-ils, l'Académie Royale des Sciences, dés l'année 1716, s'était 
occupée d'introduire cette plante précieuse dans nos iles de l'Amérique; 
à cet effet, elle avait chargé d'une mission un docteur en médecine de la 
Faculté de Montpellier, Michel Isambert, apothicaire de Son Altesse 
Royale le Régent. 
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Aprés avoir attendu longtemps au Havre le départ du navire qui devait 
l'emporter, ainsi que des abeilles, des vers à soie et quelques plantes parmi 
lesquelles se trouvaient trois Caféiers, Michel Isambert arriva à la Marti- 
nique vers la fin de juin 1716. Il y mourut brusquement peu de jours aprés 
de la fièvre jaune. 

Dès que le Conseil de Marine fut avisé du décès d'Isambert, il envoya 
des instructions à la Martinique pour que l'on confiát les plantes au bota- 
niste du Roi à la Guadeloupe ; celui-ci ne put que constater leur mort. 

Cependant, l'échec de cette tentative d'introduction ne découragea pas 
le Gouvernement local ni, à Paris, le Conseil de Marine. Une série de lettres 
que A. Chevalier et Dagron reproduisent, montre quel intérét on attachait 
alors à l'importation de semences ou de jeunes plants de Caféiers au com- 
mencement du xve siècle (dés 1719). 

Malheureusement, la puissante Compagnie des Indes, qui détenait le 
monopole du commerce extérieur du Royaume par mer, contrecarra ces 
projets. Elle lutta plus tard contre les colonies en vue de sauvegarder son 
monopole, lorsque les cultures furent établies. 


L'introduction du Caféier en Guyane hollandaise remonte à 1714, époque 
à laquelle les premiers pieds furent plantés à Surinam. La plante y prospéra 
de maniére telle que le Gouverneur de la Guyane francaise, Claude de 
Guillonet, chercha à s'en procurer des graines pour les semer dans notre 
colonie. : 

La chose demeura impossible pendant un certain nombre d'années, car 
le Gouverneur et le Commandant de Surinam se refusèrent d'en envoyer 
parce qu'ils avaient, déclaraient-ils, reçu des ordres très sévères d'empécher 
qu'il n'en sortit de Surinam. 

Pourtant, de la Motte-Aigron, gouverneur en second à la Guyane fran- 
caise, put s'en procurer par l'entremise d'un Francais appelé Morgue, qui 
avait déserté Cayenne et était allé à Surinam où il passa sept ou huit ans. 
Gracié, il revint à Cayenne en 1719, apportant des graines de Caféier qu'il 
sema chez de la Motte-Aigron, dont il était l'économe. Il mourut peu aprés, 
mais les Caféiers obtenus par ses bons soins prospérèrent. 

Dès l'année 1722, le Gouverneur de la Guyane française put adresser 
au Conseil de la Marine un petit paquet de graines de café. 

En 1723, il en faisait un nouvel envoi et annoncait à l'Académie des 
Sciences qu'il y avait dans la colonie 20.000 pieds de Caféiers, et qu'on en 
avait semé 60.000 graines dans le cours des deux mois précédents. 

En 1720, un an aprés l'introduction du Caféier à Cayenne par Morgue, 
des graines en furent apportées par le lieutenant Berthier et un groupe de 
soldats qui étaient allés à Surinam pour prendre livraison de onze déser- 
teurs. Ils avaient récolté ces graines avant de se réembarquer et les re- 
mirent à d'Orvilliers dés leur retour. 

En 1722, de la Motte-Aigron envoya un long mémoire sur le développe- 
ment des plantations de Caféiers, en demandant d'accorder à la Guyane 
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le monopole de la culture du Caféier dans les colonies francaises ; mais cette 
prétention fut repoussée. 

C'est de Cayenne que vinrent au Brésil, en 1727, les Caféiers qui devaient 
constituer ensuite la principale richesse agricole de ce pays. 

L'introduction du Caféier aux Antilles n'eut lieu qu'un certain nombre 
d'années aprés celle qu'en fit Morgue à la Guyane francaise, alors que cette 
plante existait depuis environ huit ans à la Guyane hollandaise et environ 
six ans à la Guyane francaise. 

La légende attribue l'introduction aux Antilles au chevalier de Clieu, 
officier de marine originaire de Dieppe, qui se trouvait à la Martinique en 
1716, comme capitaine d'infanterie, et qui revint en France en 1718 pour 
affaires personnelles. Avant de rejoindre son poste, de Clieu aurait fait des 
démarches au Jardin du Roi pour qu'on lui confiát quelques pieds de 
Cafélers. 

Dans une lettre qu'il adressa à Fusée Aublet, le 22 février 1774, c'est-à- 
dire cinquante ans aprés, de Clieu donne la version suivante de l'introduc- 
tion qui lui est généralement attribuée : 

« Dépositaire de cette plante si précieuse pour moi, je m'embarquai avec 
la plus grande satisfaction; le vaisseau qui me porta était un vaisseau 
marchand dont le nom, ainsi que celui du capitaine qui le commandait, se 
sont échappés de ma mémoire par le laps du temps ; ce dont je me res- 
souviens parfaitement, c'est que cette traversée fut longue, et que l'eau 
nous manqua tellement que, pendant plus d'un mois, je fus obligé de par- 
tager la faible portion qui m'était délivrée, avec ce pied de café sur lequel 
je fondais les plus heureuses espérances, et qui faisait mes délices ; il avait 
tellement besoin de secours, qu'il était extrémement faible, n'étant pas 
plus gros qu'une marcotte d'(Eillet. Arrivé chez moi, mon premier soin fut 
de le planter avec attention, dans le lieu de mon jardin le plus favorable 
à son accroissement ` quoique je le gardasse à vue, il pensa m'être enlevé 
plusieurs fois, de manière que je fus obligé de l'entourer de picans, et d'y 

établir une garde jusqu'à maturité. Le succés combla mes espérances, je 
recueillis environ deux livres de graines, que je partageai entre toutes les 
personnes que je jugeai les plus capables de donner des soins convenables 
à la prospérité de cette plante. 

« La premiére récolte fut trés abondante ; par la seconde, on se trouva 
en état d'en étendre prodigieusement la culture. Mais, ce qui favorisa sin- 
gulierement la multiplication, c'est que, deux ans après, tous les arbres 
à cacao du pays, qui faisaient l'occupation et la seule ressource de plus de 
deux mille habitans, furent déracinés, enlevés et radicalement détruits 
par la plus horrible des tempétes, accompagnée d'une inondation qui sub- 
mergea tout le terrain où ces arbres étaient plantés ; terrein qui fut, sur- 
le-champ, employé avec autant de vigilance que d'habileté, en plantations 
de Caféiers, qui firent merveille, et mirent les cultivateurs en état de le 
répandre et d'en envoyer à Saint-Domingue, à la Guadeloupe, et autres 
Iles adjacentes, où, depuis, il a été cultivé avec le plus grand succés..., etc. » 
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Dans une autre lettre adressée au rédacteur de l'Année littéraire de 
Fréron, année 1774, et reproduite dans la Biographie générale de Firmin 
Didot, de Clieu dit : 

« J'étais, en 1720, capitaine d'infanterie à la Martinique. Des affaires 
personnelles me rappelérent en France dans la méme année ; mais, plus 
occupé du bien public que de mes propres intéréts, sans étre découragé 
par le peu de succés des tentatives qu'on avait faites depuis quarante ans 
pour introduire et naturaliser le Café dans nos iles, je fis de nouvelles dé- 
marches pour en obtenir un pied au Jardin du Roi; elles furent longtemps 
infructueuses. Je revins plusieurs fois à la charge sans me rebuter ; enfin, la 
réussite couronna ma constance... Il est inutile d'entrer dans le détail des 
soins infinis qu'il me fallut donner à cette plante délicate pendant une 
longue traversée, et de la peine que j'eus à la sauver des mains d'un homme 
bassement jaloux du bonheur que j'allais goüter d'étre utile à ma patrie, et 
qui, n'ayant pu parvenir de m'enlever ce pied, arracha une branche ; je 
ne puis cependant m'empécher de dire que l'eau devenant trés rare dans 
le vaisseau qui me portait, et n'étant distribuée à chacun qu'avec mesure, 
je partageai avec ma plante chérie le peu qu'on m'en donna. Je fus à peine 
débarqué à la Martinique, que je plantai, dans un terrain convenable et 
préparé, cet arbuste précieux, qui m'était devenu encore plus cher par les 
dangers qu'il avait courus, et par les soins qu'il m'avait coütés. Au bout 
de dix-huit à vingt mois, j'eus une récolte abondante ; les féves en furent 
distribuées aux maisons religieuses, et à divers habitants qui connaissaient 
le prix de cette production, et pressentaient combien elle devait les enri- 
chir; elle s'étendit de proche en proche; je continuais à distribuer les 
fruits des jeunes plants qui croissaient à l'ombre du père commun... 

« Voilà la vraie marche de l'introduction du Café dans les Isles sous le 
Vent ; c'est une source inépuisable de richesses pour les quatre cinquiémes 
des habitants. » 

A. Chevalier et Dagron estiment que de Clieu a exagéré son róle, et que 
le merveilleux dont on l'a entouré par la suite semble avoir été brodé. 

Malgré de trés nombreuses recherches dans la correspondance des mi- 
nistres, des gouverneurs, des intendants, il leur a été complétement im- 
possible de retrouver les traces de cet événement, alors que, pour Isambert, 
sa Mission est suivie pas à pas, gráce à la correspondance échangée. 

Vers 1723, il existait déjà à la Guyane française 20.000 pieds de Caféier 
dont quelques-uns donnaient annuellement trois ou quatre livres de graines. 
I] eût été facile d'en faire venir de Cayenne, disent-ils, et on peut penser 
que la Martinique a dü profiter des graines déjà produites en quantité à la 
Guyane. Cette hypothése est aussi plausible que celle de l'introduction 
du Caféier par de Clieu, car il parait difficile de croire que le plant unique 
apporté par lui en 1723, ait eu une descendance telle que, deux années 
aprés, l'ile ait été couverte de jeunes Caféiers. 

Chevalier et Dagron supposent jusqu'à plus ample information, que le 
Caféier était introduit aux Antilles avant l'arrivée du plant de de Clieu. 


E. B., XVII 19 
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La seule pièce officielle concernant les origines de l'introduction, est une 
lettre de de Clieu adressée au Conseil de Marine, le 29 novembre 1727 (Ex- 
trait du registre des lettres reçues). 

« M. de Clieu marque que la plantation de Caffé à la Martinique tire 
son origine de l'arbre qu'il y porta il y a six ans, qu'il avait eu du jar- 
din du Roy à Paris, et qui rapporta du fruit vingt mois aprés. 

« Il en a distribué aux habitans et dans les isles voisines, et il y en a 
actuellement dans l'Isle, plus de 100 mil pieds, dont la moitié porte du 
fruit... » 


Quoi qu'il en soit, le comte de Maurepas, Ministre de la Marine, pouvait 
écrire en 1726, à Blondel-Juvencourt, Intendant, une lettre contenant le 
passage suivant : 

« Je crois que cette année est l'époque de la culture du Caffé à la Mar- 
tinique. Il en est fait mention ici pour la première fois. On est trés satisfait 
des succès qu'elle a dans ce commencement » (Archives nationales). 

En 1727 et 1728, le Caféier se répandit dans toute l'ile chez les 5.000 ou 
6.000 petits habitants, et la Martinique commença à en exporter les graines 
en 1730 ; mais la Compagnie des Indes qui, par ordonnance royale de 1723, 
avait le monopole de la vente du café et du tabac en France, fit mettre 
obstacle à ce commerce par la Cour, sous prétexte : « que le Royaume était 
suffisamment fourni de café par celui d'Egypte et de Moka, et que les isles 
de Bourbon et de France y suffiraient par la suite ; 

«qu'il ne convenait point d'autoriser cette culture aux isles, n’y d'en 
permettre l'entrée et le débit dans le Royaume. » 

Malgré cette interdiction, les colons continuérent à planter des Caféiers 
et suppliérent le Roi de leur procurer le débouché de leurs produits. 

C'est alors qu'une ordonnance royale du 27 septembre 1732 créa, dans les 
ports de Marseille, Bordeaux, Nantes, Le Havre, Dunkerque et Saint-Malo, 
un entrepót destiné à recevoir les cafés de la Martinique, de la Guadeloupe, 
de la Grenade et de Marie-Galante, ces Cafés ne pouvant étre transportés 
que par des navires frangais. 

Cette faveur n'était accordée que si la culture du Caféier ne nuisait pas 
à celle de la Canne à sucre. 

La culture du Caféier se propagea rapidement dans les autres Antilles. 
D’après Raoul et Darolles, (Culture du Caféter, Paris, 1894), elle fut apportée 
à la Guadeloupe en 1726. De Clieu, devenu Gouverneur de cette ile à partir 
de 1737, l'encouragea. Cependant, on ne comptait encore que 215.680 pieds 
dans toute l'ile, chiffre porté à 1.254.000 en 1753. En 1777, la Guadeloupe 
exportait 3.000 tonnes de café et cultivait 18 millions de Caféiers. En 1790, 
cette ile produisait plus de 4.000 tonnes de café et les plantations de 
Caféiers couvraient 10.500 hectares. 

Dans l'ile de Saint-Domingue, qui était en partie française depuis 1697, 
le développement de la culture fut encore plus prodigieux. 

Un arrét du Conseil d'Etat du 29 mai 1736 assura la liberté du commerce 
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dans le Royaume, et autorisa le transit pour alimenter les pays étrangers, 
la Compagnie des Indes ne voyant son privilége maintenu que pour l'intro- 
duction des cafés autres que ceux des Iles. 

En 1775, Saint-Domingue expédiait en France 45.933.941 livres de café 
valant environ deux millions de francs. 

En 1789, la production de cette colonie atteignit 40.000 tonnes qui, 
ajoutées à celles de la Martinique, de la Guadeloupe, de la Guyane, de l'Ile 
Bourbon, constituaient un ensemble de 50.000 tonnes, soit une grande 
partie de la consommation européenne, celle de la France étant alors de 
6.000 à 8.000 tonnes par an. 

Aprés le soulévement des Antilles, au début de la Révolution, ce fut la 
ruine de l’agriculture ; puis Saint-Domingue se sépara de la France. Le 
blocus continental acheva d'anéantir notre production par les difficultés 
de faire parvenir les denrées coloniales en Europe. 

C'est seulement en 1820 que l'importation du café commença à reprendre, 
mais sur une échelle réduite, beaucoup de terres ayant été laissées en friche 
ou consacrées à la culture de la Canne à sucre. 


On sait que l'introduction du Caféier dans notre colonie africaine de la 
Réunion, appelée jadis ile Bourbon, remonte également au xvirie siècle. 
Dans une note publiée dans la Revue d'histoire naturelle appliquée (1928, 
p. 181), A. Guillaumin en rappelle l'histoire intéressante. 

La Compagnie maritime de Saint-Malo, dit-il, ayant obtenu en 1707, 
moyennant la somme de 7.000 livres, une fois payée à la Compagnie des 
Indes orientales, le privilége de la traite du café en Arabie, des relations 
suivies s'établirent sur le Yémen. Toutefois, ces « Messieurs de Saint-Malo » 
n'avaient pas osé demander la permission d'introduire des plants de Caféier 
de Moka à l'Ile Bourbon, qui appartenait à la Compagnie des Indes. 

La proposition vint du Sultan du Yémen lui-méme, dans une lettre 
adressée à Louis XIV, apportée à Saint-Malo le 2 juillet 1713 par Lagrelo- 
dière, officier de santé à bord du Beau-parterre, et confirmée par lui dans 
un mémoire du 30 aoüt de la méme année. Sur ce vaisseau, un pied de 
Caféier avait été embarqué à destination du Jardin du Roi; mais il mourut 
pendant la traversée, malgré les soins dont il fut entouré. 

Saisissant la proposition qui lui avait été faite, Louis XIV chargea, le 
31 octobre 1714, de la Boissiére, commandant l'Auguste, d'aller chercher 
les précieuses plantes offertes et, à la fin de juillet ou au commencement 
d'aoüt, ce navire embarqua six pieds de Caféier, qui arrivérent à Bourbon 
dans les derniers jours de septembre. 

C'est alors que les habitants constaterent l'existence, dans leur ile, d'une 
plante analogue qu'ils nommérent « Caféier marron », pour le distinguer 
de celui apporté de Moka, qualifié d'« Unique bon ». 

C’est à ce Caféier marron que Lamarck donna plus tard le nom de Coffea 
mauritiana. 
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Sur les six Caféiers de Moka qui avaient été introduits, cinq périrent ; 
le seul survivant commenca à fructifier en 1718 et, au bout de deux ans, 
il avait déjà donné naissance à 896 plants. 

En 1723, Desforges, gouverneur de l'ile Bourbon, pouvait écrire que le 
progrés du café originaire de Moka s'avancait considérablement. Et son 
successeur dans cette fonction apprenait au Ministre, le 12 décembre 1727, 
qu'il avait chargé 250 balles, et qu'il lui en restait de recueilli 900 balles. 
Le 31 décembre 1731, il annoncait l'envoi de 470.000 livres de « caffé » 
« du crú de l'isle» et 2.000 balles de Moka, en disant que la Réunion serait 
bientót capable d'en fournir au delà de la consommation de tout le royaume, 
prévision exacte puisque, jusque vers 1820, l'ile Bourbon, devenue la 
Réunion, non seulement put satisfaire à la consommation de la métropole, 
mais fut un des principaux fournisseurs de café du monde, avec des pro- 
ductions qui atteignaient 3.000 tonnes en 1817. Pourtant, comme nous le 
verrons, la culture du Caféier, aprés avoir enrichi notre colonie, en a presque 
complétement disparu aujourd'hui, à cause de la concurrence des Antilles 
et surtout du Brésil, et aussi en raison des maladies dont les plantes ont 
souffert. 


Aprés avoir fait la fortune de certaines de nos colonies, le Caféier n'oc- 
cupe maintenant qu'une place tres réduite dans toutes celles ou il pourrait 
être cultivé. Le méme cas s'est produit dans quelques colonies étrangères, 
notamment à Ceylan. 

Par contre, il a pris une importance de premier ordre dans l'Agriculture 
brésilienne qui, actuellement, alimente de café, en grande partie, les pavs 


consommateurs. x 


Le genre Coffea (ou Caféier) appartient à la famille des Rubiacées, 
qui fournit à l'homme des produits précieux tels que le Quinquina, 1 I péca, 
le Gambir, la Garance, trés cultivée jadis, à peu prés abandonnée de nos 
jours. 

Les Caféiers se classent dans la tribu des Irorées comprenant les Rubia- 
cées à ovaire à deux loges renfermant chacune un seul ovule ; la radicule 
est infère, et la corolle tordue. 


Les nombreuses espèces du genre Coffea sont toutes originaires de l’A- 
frique tropicale. 

Ce sont des arbres, des arbrisseaux ou des lianes généralement glabres, 
à rameaux cylindriques ou plus ou moins comprimés. Les feuilles, entières, 
persistantes ou caduques, opposées, très rarement disposées par trois, sont 
munies de grandes stipules persistantes. Ces feuilles, membraneuses ou 
coriaces, sont de dimensions très variables, sessiles ou pétiolées. 

Les fleurs, presque toujours blanches et odorantes, en glomérules à 
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l'aisselle des feuilles, sont sub-sessiles ou brievement pédicellées, à pédicelles 
munis de bractéoles formant souvent des cupules assez longuement per- 
sistantes. Le calice est persistant, à tube peu développé et à limbe court, 
tronqué, denté ou lobé. La corolle, en forme de coupe ou d'entonnoir, a 
le tube droit, court ou plus ou moins allongé, à gorge glabre ou intérieure- 
ment velue, sur laquelle s'insérent les étamines, en nombre égal à celui 
des divisions de la corolle qui sont étalées en limbe et au nombre de 4 à 9, 
généralement de 5. Les étamines (4 à 7) ont le filet court ou sont ses- 
siles. L'ovaire, sphérique ou ovoide, est biloculaire et contient un ovule 
dans chacune de ses loges ; il est surmonté d'un style inclus dans le tube 
de la corolle ou saillant, divisé en deux branches stigmatifères. 

Dans les Caféiers cultivés, le fruit, appelé couramment « Cerise », est une 
baie globuleuse ou oblongue, charnue, rouge, noirátre, jaunátre ou blanche 
à la maturité, contenant deux noyaux à coque (endocarpe) mince, parche- 
minée, désignée sous le nom de parche. Ces noyaux se regardent par leur 
face ventrale, qui est plane, tandis que leur dos est convexe. 

Normalement, chaque fruit contient ainsi deux noyaux ; mais, dans cer- 
tains cas, il n'en renferme qu'un seul, le second ayant avorté. Le noyau 
prend alors une forme plus ou moins ovoide-oblongue. 

Chaque noyau contient, sous la parche (endocarpe), la graine proprement 
dite, de méme forme que le noyau, montrant, comme lui, une fente médiane, 
longitudinale sur sa face ventrale. A l'état sec, cette graine est revétue d'une 
mince pellicule (pellicule argentée), que la préparation commerciale fait dis- 
paraitre ainsi que la parche. 

Sous les téguments de la graine existe un albumen corné, à la base duquel 
est logé l'embryon, à radicule infere et à cotylédons foliacés, cordiformes. 


Une monographie des diverses espéces de Coffea a été publiée par le 
Dr Frochner dans le Botanische Jahrbucher, de Engler (fasc. X XV, p. 233). 

Emile De Wildeman, dans une note présentée au Congrés international 
de Botanique de Paris, a donné un essai de classification générale des espéces 
de Caféiers (Congrés international de botanique, Paris, 1900, p. 221 et sui- 
vantes), étude reprise et complétée dans son ouvrage : Les plantes tropt- 
cales de grande culture (vol. I, Bruxelles, 1908). L'auteur y passe en revue 
61 espéces de ce genre, dont deux doutcuses, et 26 variétés, quelques-unes 
étant considérées comme distinctes par certains botanistes. Plusieurs 
espèces nouvelles ont encore été décrites dans le cours de ces dernières 
années. 


Nous n'examinerons ici que les seules espéces et variétés de Caféiers 
qui intéressent la production du café. 

I] convient de remarquer que les botanistes ont beaucoup de peine à 
préciser les caractères distinctifs de ces plantes, trés polymorphes. On a 
pu récolter en outre, comme paraissant croitre à l'état sauvage, des plantes 
échappées des cultures ou vivant sur l'emplacement de cultures abandon- 
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nées. De plus, il y a, dans les Coffea, des hybrides naturels rappelant plus ou 
moins les espéces ou variétés ancestrales. Enfin, ces plantes ont été sou- 
vent modifiées par la culture. Aussi la connaissance des Caféiers ne s'ob- 
tiendra-t-elle;que par la culture comparative de leur ensemble, en milieu 
favorable, en vue d'étudier les limites de la variation des caractéres aux- 
quels on fait appel pour les distinguer. Il faudrait, ainsi que le recom- 
mande le Dr Cramer, de Buitenzorg (Java), reproduire par la greffe les 
Caféiers reconnus comme présentant le plus de qualités, aprés sélection. 
(Exposition internationale du Caoutchouc. Conférences internationales, 
1927. Compte rendu, Revue de Botanique appliquée, août 1927, p. 241). 


Les botanistes ont divisé le genre Coffea en plusieurs sous-genres ; et 
c'est dans le sous-genre Fucoffea, section des espèces à feuilles persistantes, 
que prennent place les Caféiers cultivés. Leurs caractères généraux princi- 
paux sont d'avoir : le calice court, les étamines et le style exserts, les graines 
profondément pénétrées par l'endocarpe. 


Le Coffea arabica Linné (Caféter commun) (fig. 84) existe à l'état sau- 
vage en Abyssinie, au Soudan, dans le Mozambique, en Guinée, mais s'est 
répandu dans toutes les 
parties du monde ; il a 
été, jusqu'en 1865, la 
seule espéce de Caféier 
soumise à la culture. 

C'est un arbrisseau ou 
un petit arbre qui ne 
dépasse pas 9 m. de hau- 
teur. Son tronc a une 
écorce rugueuse, de cou- 
leur grisátre ; ses bran- 
ches, longues et gréles, 


Fic. 84. — Caféier d'Arabie. plus ou moins étalées, 

(Coffea arabica). portent des feuilles per- 

Branche florale. À droite : coupe longitudinale sistantes, courtement pé- 
de la fleur. tiolées, elliptiques, atté- 


nuées à la base et acu- 
minées au sommet, pouvant atteindre 15 à 20 cm. de longueur sur 4 à 6 de 
largeur, mais étant le plus souvent de dimensions moindres ; elles sont 
d'un vert brillant. 

Les fleurs, en glomérules de 3 à 7 à l'aisselle des feuilles, sont d'un blanc 
pur, et exhalent une odeur suave rappelant celle de la fleur d'oranger. 
Habituellement, il y a plusieurs floraisons dans l'année. 

Le calice surmonte l'ovaire ; il est trés court, à 4 ou 5 lobes. 
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La corolle, dont le tube mesure de 6 à 9 mm. de longueur, a le limbe 
divisé en 4 ou 5 lobes d'environ 15 mm. de longueur. 
La baie ou « Cerise » (fig. 85 et 86) est, d'un rouge vif à la maturité, jaune 


Fic. 85. — Caféier Fic. 86. — Caféier d'Arabie. 
d'Arabie. (Coffea arabica). 
(Coffea arabica). A, fruit ; D, coupe transversale : 
Brauche fructifére C, coupe longitudinale ; D, un 
dont les feuilles sont des noyaux partiellement enve- 
sectionnées. loppé de sa parche ; E, grain dé- 
cortiqué. 


dans une variété, blanche dans une autre ; sa pulpe est peu abondante, 
molle, d'une saveur sucrée, et assez agréable à consommer. 

Parfois, et surtout sur les Caféiers ágés, ce fruit ne contient, qu'une seule 
graine par avortement de 
l'un des ovules ; celle-ci 
est alors vaguement cy- 
lindracée, au lieu d’être 
plane sur la face ven- 
trale et bombée sur le dos 
comme dans les graines 
normales, au nombre de 
deux, placées face à face, 
dans le fruit bien consti- 
tué. Fic. 87. — Caféiers. 

Dans le commerce, le 
grain de café de forme 
irrégulière lest nommé À, Coffea arabica, dit « Martinique d 

: 2 B, — dit « Moka du Brésil » 
caracoli (fig. 82). C — dit « Caracoli », i 

Parmi les principales D -— dit « Bourbon pointu », 
variétés de Coffea ara- E, Coffea stenophylla (de Rio-Nunez), 
bica, nous citerons : F, Coffea liberica (Cané de Libéria). 


Principales formes de grains. 
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Amarelho ou Botucatu, du Brésil, dont le fruit est jaune à la maturité. 

Leucocarpa, de Sierra Leone, à fruit blanc. 

Maragogipe, à trés grandes feuilles et à gros fruits. Sa culture, tentée 
au Brésil, a été abandonnée comme ne présentant pas d'intérét. 

Murtha, connue aussi au Brésil. La plante possède des feuilles petites, 
trés rapprochées ; elle est également sans valeur culturale. 

Le café Leroy, de la Réunion, caractérisé par ses grains petits, pointus 
aux deux extrémités, parait étre un hybride naturel du Coffea arabica 
croisé par le Coffea mauritiana. 

Il existe, en outre de ces variétés bien distinctes de Coffea arabica, des 
formes culturales locales qui rappellent le type de l'espéce par tous leurs 
caractéres fondamentaux, mais qui sont plus aptes à se développer dans 
les milieux auxquels elles sont adaptées, ou dont les produits sont plus 
estimés. 


Le Coffea canephora Pierre, est originaire du Congo francais ct du 
Congo belge, oit il s'en trouve de nombreuses variétés et formes ; il est trés 
voisin du C. arabica. 

Fauchére, qui a eu l’occasion d'observer à Madagascar un grand nombre 
de formes dérivant de cette espéce, dit qu'elles sont trés variables tant 
sous le rapport des aptitudes culturales que sous celui de la qualité du café 
produit. Certaines d'entre elles donnent des grains qui se torréfient facile- 
ment, gonflent beaucoup à la.torréfaction et fournissent une infusion trés 
agréable, alors que d'autres produisent des grains qui gonflent à peine à la 
torréfaction, et dont l'infusion est presque dépourvue de saveur. 

Le Coffea canephora ne résiste que d'une manière incomplète au terrible 
champignon destructeur des Caféiers : 1 Hemileia vastatrir. 

La variété de C. canephora distinguée par Pierre sous le nom de koui- 
louensis a les feuilles généralement plus grandes, elliptiques, arrondies ou 
cunéiformes à la base, acuminées au sommet, à pétiole épais. Le principal 
caractère de ces feuilles, c'est d'avoir de 10 à 13 nervures secondaires trés 
proéminentes sur les deux faces, ce qui imprime à la face supérieure du 
limbe des ondulations marquées trés particuliéres. Les lobes de la corolle, 
au nombre de 5 à 8, sont un peu plus longs que le tube. 

Les fruits, de 1 cm. de longueur, sont presque sessiles, et les graines ne 
mesurent qu'environ 7 mm. de longueur sur 4 à 5 mm. de largeur. 


Pierre a distingué, dans le Votizblatt des Koniglichen Botanischen Mu- 
seums (Berlin, 1897), toute une série d'autres variétés du Coffea cane- 
phora, qu'il a dénommées ` Hiernii, Hinaultii, muniensis, oligo- 
neura, Trillesii, Wildemannii, parmi lesquelles la variété koui- 
louensis parait être la plus intéressante. Ses fruits sont petits, mais pro- 
duits en abondance, parfois au nombre de 6, souvent de 4, à une méme 


aisselle. 
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Dans cette variété kouilouensis, Pierre a reconnu les formes grisea, 
flavescens et latifolia, à fruits beaucoup plus petits, et qui par conséquent 
ne semblent pas mériter d'étre cultivées. 


Le Coffea congensis Froehner (Votizblatt Kóniglischen Bot. Garten, 
Berlin, 1897, p. 230 ; Engler, Bot. Jahrb., 1898, p. 265 ; Lecomte, Le Café, 
p. 27), est une espéce du Congo francais et du Congo belge, trés voisine du 
Coffea arabica, si elle n'en est pas une simple variété, comme le pensent 
Pierre, et aprés lui De Wildeman. Elle en différe surtout par ses faibles 
dimensions, la petitesse de ses feuilles. Les fruits, relativement peu nom- 
breux, sont petits. Mais, d'aprés Fauchére (Les Grandes cultures tropicales, 
p. 203, Paris, 1922), l'immunité de cette espèce à l'égard de l'Hemileia 
serait complète. 

Pierre a distingué dans cette espèce, trois variétés: F'roehneri, uban- 
ghiensis et Chaloti (De Wildeman, Les Caféters. Bruxelles, 1901, p. 15 
et suivantes). 

C'est le C. congensis, var. ChalotiÂque l'on trouve surtout en culture, où 
il est d'ailleurs trés peu répandu. Ses feuilles peuvent atteindre de 10 à 
19 cm. de longueur sur 5à 11 cm. de largeur. Les inflorescences axillaires, 
trés souvent solitaires, ne comprennent pas plus de 3 à 4 fleurs, à 5 divi- 
sions. Les fruits ne mesurent que de 10 à 12 mm. de longueur sur 7 à 10 mm. 
de largeur, et les graines ne dépassent guère 7 mm. de longueur sur 6 à 7 de 
largeur. Les principaux caractéres de cette plante sont d'avoir le limbe 
des feuilles opaque, relevé de 7 à 8 nervures latérales (mais ce caractére 
des nervures se retrouve aussi dans certaines variétés du Cojfea arabica). 


Le Coffea excelsa A. Chevalier, Caféier Chari (fig. 88) (Revue des 
cultures coloniales, 1908, p. 258 ; Comptes rendus de l'Académie des sciences, 
20 février 1905), est une grande plante qui rappelle le C. liberica par son 
port, les dimensions et la texture de ses feuilles. Ses fruits ont à peu pres 
le volume de ceux du C. arabica et sont par conséquent de petites dimen- 
sions. Il est voisin des C. Dewevrei De Wildeman et Durand, et 
Dybowskii Pierre. 

Le C. excelsa est originaire du Haut-Chari, où il a été découvert par 
Auguste Chevalier. Il entre dans la composition des galeries forestières, en 
régions situées à plus de 500 m. d'altitude. 

C'est un arbre de 6 à 15 m. de hauteur, s'élevant méme exceptionnelle- 
ment à 20 m. 

Ses feuilles, de 18 à 28 cm. de longueur sur 9 à 12 cm. de largeur, ont 
d'ordinaire le limbe obovale lancéolé, brusquement terminé en pointe ob- 
tuse, et muni en dessous de 6 à 9 paires de nervures secondaires sail- 


lantes. 
L'inflorescence est composée de 1 à 4 cymes axillaires, formées chacune 
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de 1 à 5 fleurs, blanches, odorantes. Chaque cyme est accompagnée de 
2 à 3 calicules à surface résineuse et à bords fimbriés. 


Fra. 88. — Caféier Chari. 
(Coffea excelsa). 


Les fleurs ont le ca- 
lice presque nul, à 
limbe annulaire, en- 
tier. La corolle, de 
20 mm. de longueur 
totale, posséde un 
tube long de 8 à 
10 mm., alors que les 
lobes, toujours au 
nombre de 5, mesu- 
rent de 10 à 12 mm. 
Les étamines, com- 
plétement vertes, ont 
10 mm. de longueur 
totale. Le style est 
gréle, de 15 à 20 mm. 
de longueur, terminé 
par deux stigmates 
filiformes. Les fruits 
sont ovoides, un peu 
comprimés, longs de 
17 mm. et larges de 15. 
La pulpe est plus 
molle, plus juteuse, 
que celle du C. liberica. 
Les grains, trés petits, 
arrondis, ressemblent 
par leur forme et leur 
grosseur à certains 
cafés d'Abyssinie et 
de Moka. 

A l'état spontané, 
un pied de 5 ans en- 
viron, mesurant 8 m. 
de hauteur, a fourni 
à A. Chevalier 
600 fruits (ou 1.200 
grains). La teneur en 
caféine de ce café est 
tres élevée : elle at- 


teint 1 gr. 89 p. 100, d'aprés Houdas, chef de laboratoire à l'Ecole supé- 
rieure de Pharmacie ; celle de l'azote total étant de 3,11 et celle des matières 


grasses de 12,58 p. 100. 
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Les analyses de Greshoff, de Harlem, donnent un chiffre un peu inférieur ; 
mais Gabriel Bertrand (Recherche et dosage de la caféine dans plusieurs 
espèces de cafés, Bulletin des sciences pharmacologiques. Paris, 1902, p. 283), 
classe ce café parmi les meilleures sortes actuellement connues, au point de 
vue de la richesse en caféine. 

Après torréfaction,il donne une infusion que A. Chevalier qualifie d'excel- 
lente. Tous les experts à qui il en a confié ont été, dit-il, unanimes à le 
ranger parmi les qualités de trés bonne moyenne. 

Il en a d'ailleurs, ajoute-t-il, fait constamment usage pendant son long 
séjour dans les Etats de Snoussi et a appris qu'il était depuis longtemps 
connu des Arabes; une petite quantité en serait encore annuellement 
exportée au Ouadai. 


Dans son rapport sur la culture du Caféier dans les colonies francaises, 
présenté à la Commission coloniale de l'Association nationale d'expansion 
économique (Session de décembre 1928), Delignon conseille la culture dans 
nos colonies des Coffea arabica et excelsa, « en raison de la valeur marchande 
de leurs « féves » et des conditions particuliérement propices que nos pos- 
sessions offrent à leur culture ». 

La moyenne et la haute région du Tonkin, les hauts plateaux de l'Annam, 
la Nouvelle-Calédonie, les hauteurs de presque toutes les colonies francaises 
d'ongine volcanique, conviennent au Coffea arabica et, dans chacune de 
ces contrées, 1l fournit des produits extrêmement appréciés. 

Le Coffea excelsa se plait dans les terrains et sous les climats les plus 
variés de la zone intertropicale. En Indochine, il se comporte également 
bien dans les terres rouges de Cochinchine. Girard a écrit de Suzannah, 
avoir eu des récoltes de 6 à 7 kg. de café marchand par arbre. I] prospère 
aussi sur les plateaux de l'Annam jusqu'à 700 et 800 m. d'altitude, dans le 
nord de l'Annam, le delta et la région moyenne du Tonkin. En Guinée 
française, à la Station d'Irikiri, il supportait le climat soudanais. 

Marius Borel, le grand animateur des plantations de Caféiers au Tonkin, 
voit dans le Coffea excelsa le Caféier de l'avenir pour cette colonie, ou il 
commence à prendre une certaine importance, d'aprés A. Rome (Apercus 
sur la culture du Caféier en Indochine francaise, Revue de Botanique appli- 
quée, 1935). 

Le Dr Cramer, qui s'est livré à des expériences de culture sélectionnée 
sur le Coffea excelsa dans les stations de Tjikeumeuh et de Bangelan, à 
Java, estimait, en 1926, que ce Caféier n'était pas autant cultivé qu'il le 
méritait et que, si le Coffea robusta n'était pas venu un peu avant le C. ez- 
celsa, ce dernier aurait conquis une meilleure place. Cet auteur,dans une 
note publiée en 1933 dans les Actes et Comptes rendus de l’ Association Colonies- 
Sciences, dit qu'à Java, actuellement,le rendement du C. excelsa est au moins 
le double de celui du C. arabica ; sa préparation exigerait plus de soins. 

Le café de cette espéce est connu au Havre sous le nom de « Char! ». 
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Inférieur à l'arabica, il est supérieur au liberica et au robusta. Un expert du 
Havre, M. Jobin, conseiller du commerce extérieur, a émis l'avis que, bien 
trié et régulier, les plus grosses féves étant éliminées au moyen d'un tarare, 
ce café obtiendrait la faveur du consommateur qui le payerait un prix au 
moins équivalent à celui du « Santos ». 


Le Coffea Arnoldiana De Wildeman, est voisin du C. excelsa. Il a 
été trouvé au Congo belge et décrit en 1900. 

La plante atteint de 6 à 12 m. de hauteur. Les feuilles, trés grandes, ont 
de 13 à 24 cm. de long sur 6 à 12 cm. de large et sont parfois encore plus 
amples. Elles sont coriaces et d'un vert brillant. La corolle est divisée en 
5 à 8 lobes de 10 à 12 mm. de longueur. Les fruits, petits, sont surmontés 
d'un disque saillant. 

Le Frère Gillet, directeur du jardin botanique d'Eala (Congo belge), 
estime que c'est le Caféier le plus intéressant à cultiver au Congo belge, 
au moins dans la région sud-ouest. C'est celui qui donne les meilleurs 
résultats dans le Bas Congo, à Kisantu, vers 700 m. d'altitude, ou le cli- 
mat est déjà sec pendant plusieurs mois ; il y prospére dans les terres basses 
où les autres espèces risqueraient d’être détruites par les insectes, résiste 
bien aux vents et aux tornades. Il est en fleurs et en fruits toute l'année, 
mais 1l existe, toutefois, deux ou trois périodes oü la récolte est plus abon- 
dante. Il doit être cultivé sans ombrage et sous les climats secs, où la sai- 
son séche dure trois ou quatre mois au moins. 

La « cerise» a une peau épaisse et est assez difficile à décortiquer. Les 
grains sont malheureusement assez variables de grosseur. 

Le Frére Gillet ajoute : « pour Kisantu, c'est le Caféier que j'estime 
le plus, il est d'un rapport supérieur au C. excelsa et il ne semble pas lui être 
inférieur en qualité » (A. Chevalier, Les Caféters du globe, Paris, 1929, p. 82). 


Le Coffea Humblotiana Baillon (Bulletin de la Société Linnéenne 
de Paris, vol. I, 1885, p. 514), a été découvert à la Grande-Comore par 
Humblot, voyageur-naturaliste francais. 

Il appartient, lui aussi, à la Section Eucoffea, mais nous l'aurions passé 
sous silence, comme tant d'autres, s'il ne présentait une particularité re- 
marquable : ses graines ne contiennent aucune trace de caféine. 

Gabriel Bertrand a signalé cette particularité à l'Académie des Sciences 
(Comptes rendus. Paris, 1901), en faisant observer son intérét au point de 
vue scientifique comme en celui des applications pratiques : des plantes 
de formes trés voisines pouvant avotr des propriétés internes trés différentes. 

On a pensé que le C. Humblotiana pourrait fournir une infusion agréable 
aux personnes auxquelles le café ordinaire est nuisible à cause de ses pro- 
priétés excitantes dues à la caféine. Malheureusement il y a, dans le café 
de Humblot, une substance amére, la cofamarine, que la torréfaction ne 
détruit pas entiérement. 
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D'autres espèces, telles que les C. Bonnieri Dubard, Galltenit Dubard, 
Mogeneti Dubard, de Madagascar, sont aussi totalement dépourvues de 
caféine, mais renferment une forte proportion de cofamarine dans leur 
graine. 

Ces Caféiers, qui forment une catégorie si distincte dans le genre Coffea, 
en ce qui concerne la composition chimique de leur graine, ont cette par- 
ticularité d'avoir la méme origine géographique, les Mascareignes, et 
peuvent étre considérés comme dérivant d'un tvpe ancestral commun. 


Le Coffea mauritiana Lamarck, Caféier Marron, se rapproche des 
espèces précédentes, ses graines ne contenant que des traces de caféine : 
0,07 p. 100, d'aprés Gabriel Bertrand. 

Indigène à la Réunion où il abonde dans les forêts, de 200 à 1.200 m. 
d'altitude (Jacob de Cordemoy, Flore de la Réunion), il serait rare à lile 
Maurice, où Commerson le découvrit au xvie siècle (Histoire de l'Académie 
Royale des sciences, 1916 (publiée en 1718), [A. Chevalier, loc. cit. ]. 

C'est un arbuste de 2 à 3 m. de hauteur (Cordemoy),à feuilles subcoriaces, 
ovales-oblongues, atténuées aux deux extrémités, à fleurs généralement 
solitaires, presque sessiles, à corolle blanche, à tube court et à 5 lobes oblongs, 
à calice court, blanchátre. Le fruit, obovoide, arrondi au sommet, atténué 
à la base, de 12 à 15 mm. de long, blanchit en mürissant et devient noirátre 
à l'état sec; la pulpe est páteuse, douceátre. La graine est atténuée en 
pointe à la base ; l'infusion que l'on en obtient serait plus forte et moins 
agréable que celle du café d'Arabie et aurait des propriétés enivrantes 
(Jardin). Selon Grisard, elle aurait une trés grande amertume et serait eni- 
vrante à l'état pur ; enfin Hiern dit : « Ce café, pris seul, est réputé avoir 
des propriétés vénéneuses (On the african species of the genus Coffea, Tran- 
sactions Linnean Society, 2€ ser. Bot. Décembre. Londres, 1876). 


Le Coffea Perrieri Drake, de Madagascar. produit abondamment de 
petits fruits vert brunátre à la maturité ; mais ses grains sont trop amers 
pour donner, même après torréfaction, un café qui puisse être consommé 
(Perrier de la Báthie). 


Le Coffea liberica Hiern, Caféter de Libéria (Transactions Linnean 
Society. Londres, 1876, p. 171) (fig. 89), originaire de Libéria, Sierra-Leone, 
Angola, Congo, Gabon, peut atteindre 12 m. de hauteur. Ses feuilles, trés 
amples, mesurent jusqu'à 30 cm. de longueur ; elles sont d'un vert foncé 
et brillantes à la face supérieure. Ses fleurs, plus grandes que celles du 
C. arabica, ont environ 4 cm. de diamétre, avec un limbe de 6 à 8 lobes. Le 
fruit est aussi plus volumineux, ayant jusqu'à 2 cm. 1/2 de longueur. 

Mais, si le Coffea liberica a l'avantage d'étre trés précoce, puisqu'il com- 
mence à donner un rendement dés l'áge de trois ans, si sa production est 
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plus abondante que celle du C. arabica, si sa culture est possible dans les. 
parties basses tropicales trop chaudes et trop humides pour celle de ce der- 
nier, il ne présente pas la résistance absolue à Hemileia comme on l'avait 
cru tout d'abord ; la pulpe du fruit est en outre épaisse, coriace, difficile 
à séparer des noyaux. De plus, ses grandes graines ont une valeur mar- 
chande médiocre, car elles se prétent mal aux mélanges commerciaux et 


Fic. 89. — Caféier de Libéria. 
(Coffea liberica). 


donnent une infusion dont le goüt particulier ne plait pas au consomma- 
teur. 

J'ai vu à Java, cependant, (en 1903), des plantations importantes de ce 
Caféier. En faisant subir certaines préparations à ses graines, en les triant. 
et en les conservant longtemps en magasin, on arrive à leur faire acquérir 
un peu plus de valeur. 

Le Coffea liberica est une plante trés polymorphe, chez laquelle on ob- 
serve de grandes variations dans les dimensions des feuilles et des fleurs, 
la forme et les dimensions des fruits. La reproduction des individus les plus 
intéressants n'est possible que par la greffe. 


Une espèce voisine du C. liberica, le C. Klainei Pierre (ex De Wildeman), 
s'en distingue par ses fleurs plus grandes, ses fruits trés gros, du volume 
« d'une belle prune », ses graines ovoides ou plus ou moins sphériques, atté- 
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nuées au sommet, subaigués à la base, ayant 13 mm. 5 de'long sur 7 mm. 5 
de large. 

Découvert en 1900 aux environs de Libreville (Gabon) par le R. P. 
Klaine. 

A. Chevalier (Les Caféiers du globe, Paris, 1929, p. 78), qui l'a observé au 
Jardin botanique d'Eala (Congo belge), en 1912, se demande si ce Caféier 
n'est pas une remarquable mutation du C. liberica, ses graines étant parfois 
arrondies aux deux bouts comme celles de cette espèce. Il en a dégusté du 
café qu'il a trouvé excellent, mais il dit que cette sorte serait peu prisée en 
France, en raison de ses grosses fèves. 


Le Coffea Laurentii De Wildeman (fig. 90) est répandu dans les cul- 
tures sous le nom de Coffea robusta, qui lui fut donné par Linden dans son 
catalogue « L'Horti- 
culture coloniale », en 
1901, mais qui doit 
étre abandonné con- 
formément à la loi de 
priorité (Règles de la 
nomenclature botant- 
que), ce Caféier ayant 
été dénommé et décrit 
antérieurement par 
Emile De Wildeman, 
(Comptes rendus du 
Congrés international 
de Botanique. Paris, 
1900, p. 234). 

La plante peut étre 
considérée comme Fic. 90. — Coffea Laurentii (C. robusta). 
une petite espèce du 
groupe du Coffea canephora. Elle est originaire du Congo belge, ou elle fut 
découverte par feu Emile Laurent, le distingué botaniste-agronome belge, 
qui en apprécia les mérites. 

C'est un arbrisseau à croissance trés rapide, atteignant de 5 à 6 m. de 
hauteur, d'abord de forme pyramidale, mais dont les branches s'allongent 
beaucoup et finissent par s'incliner vers le sol. Les feuilles, d'un vert foncé 
brillant, mesurent jusqu'à 20 cm. de longueur et quelquefois plus, sur 8 à 
10 em. de largeur. Les fleurs, blanches et odorantes, un peu plus grandes que 
celles du Coffea arabica, sont produites en nombre considérable, formant 
de gros glomérules à l'aisselle des feuilles, une seule branche pouvant, dit- 
on, porter jusqu'à 15 glomérules composés chacun d'une cinquantaine 
de fleurs. La floraison, de courte durée,se répéte deux ou trois fois dans 
l'année. 

Le fruit rappelle celui du Coffea arabica par sa forme, mais est sensible- 
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ment plus petit, et devient rouge foncé à la maturité. Les branches en 
portent une telle quantité qu'elles s'infléchissent à rompre sous leur poids. 
La pulpe, mince, aqueuse, se détache facilement des noyaux. Le fruit ne 
contient souvent qu'une graine. 

L'infusion de ce café est agréable, mais cependant inférieure à celle du 
Coffea arabica. 

La plante ne résiste pas complètement aux attaques de l Hemileia 
eastatrix. 

I] existe dans cette espéce, comme dans celles que nous avons déjà pas- 
sées en revue, de nombreuses formes dissemblables, encore mal étudiées, 
et parmi lesquelles on parviendra vraisemblablement à en fixer par la 
sélection et la greffe. Quoi qu'il en soit, le Coffea Laurentii (Coffea robusta) 
est une plante intéressante à divers titres. 


Le Coffea stenophylla Don, est originaire de Sierra-Leone et de la 
Guinée francaise, où l'on récolte ses graines, vendues sous le nom de Café 
de Rio-Nunez. 

C'est un arbrisseau de 4 à 6 m. de hauteur, qui croit à l'état sauvage dans 
les galeries forestieres bordant les torrents etdans les foréts humides. A. Che- 
valier l'a trouvé fréquemment entre 400 et 700 m. d'altitude, à une distance 
de 100 à 300 km. de la mer, dans une région où la chute d'eau annuelle 
varie de 1 m. 50à 3 m. 

Dans cette espece, les feuilles mesurent de 4 à 13 cm. de long, sur un 1/2 
à 3 cm. de large et sont relevées de 7 à 9 nervures secondaires. Les fleurs, 
en petit nombre à l'aisselle des feuilles, ont de 6 à 8 lobes étroits. Le fruit, 
globuleux, de 1 cm. de diamétre, contient de petites graines hémisphé- 
riques, irréguliéres (Cette espéce a été figurée dans le Botanical Magazine, 
planche 7475 et dans le Bulletin of miscellaneous information, Kew, 1896, 
p. 190). 

On a beaucoup parlé de ce Caféier,et sa culture a été tentée dans un 
grand nombre de jardins d'essais, sa qualité pouvant étre comparée à celles 
des meilleures sortes de Coffea arabica; mais la plante est peu productive, 
et ses graines sont peu appréciées dans le commerce à cause de leur peti- 
tesse et de leur forme irrégulière. 


La composition chimique du café diffère non seulement avec les espèces 
du genre Coffea, mais aussi avec les variétés, le climat et les conditions de 
sol de l'endroit où la récolte a été effectuée. C'est ce qui ressort des nom- 
breuses analyses faites par Balland, montrant les écarts sensibles observés 
dans les cafés commerciaux. On peut les résumer dans ce tableau, indiquant 
les teneurs minimum et maximum constatées : 
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CAFÉS COMMERCIAUX 


Minimum Maximum 
ELM PRECES EES A 7,20 13,50 
Matières azotées. luem a e 6,15 15,58 
AR A EE res 3,98 11,60 
Gellulose mA M C eC a P 8,64 16,25 
E "ER cl. cM LEE Lo E eos 2.10 6,10 
puc ND NI I rrr I 0,70 2,05 


Dans un travail publié dans la Revue des sciences pharmacologiques 
(Paris, 1902, p. 283), ayant pour titre : « Recherche et dosage de la Caféine 
dans plusieurs espéces du genre Coffea », Gabriel Bertrand a fait connaitre 
la teneur en cet élément des principaux Caféiers. Elle est la suivante : 


CONEA canephora cx em c e 1,97 p. 100 
— usteno PY s T en eue ce 1,92 à 1,70 p. 100 
pO DIC c MED LLL cc d URDU AT ced de 0,69 a 1,60 — 
E RT EE 1,06 à 1,45 — 
e EA NC en arc CTS T19 — 
—MIQUTING .....…...... ER s 0,63 — 
— — müubttilana... 1... se 0,07 — 
— SHumblotiana. e rn 0,00 — 


Nous avons vu qu'une autre espéce, le Coffea excelsa, peut contenir 
1,89 p. 100 de caféine, d'apres Houdas. 


La caféine est le principe actif du café. Elle fut découverte en 1820 par 
le chimiste Runge qui la désigna sous le nom de Kofferne. C'est un tonique 
du coeur, qui excite les contractions cardiaques et stimule la circulation, 
son action sur tous les éléments musculaires étant de tous points compa- 
rable à celle de la théine, alcaloide du thé, de la guaranine, alcaloide du Paul- 
linia Cupana, et de la théobromine, acaloide du cacao. 

L'absorption de la caféine à haute dose est dangereuse ; des expériences 
ont prouvé qu'elle peut déterminer l'empoisonnement d'un chien auquel 
on en administre, pendant un certain temps, à la dose de 1 gr. 

Le café perd de sa caféine par la torréfaction, surtout en présence de 
sucre. 

La caféine n'existe pas seulement dans le grain de café, mais également, 
parfois en quantité élevée, dans les feuilles. C'est pour cette raison que les 
indigènes, dans certains pays, utilisent cette partie de la plante, légère- 
ment torréfiée, pour en faire des décoctions. Les indigénes de Sumatra 
en tirent un extrait avec lequel ils préparent une boisson qu'ils apprécient 
tout particuliérement. 

Le grain de café contient aussi de l'acide cafétannique, auquel il doit sa 
saveur amére. 

La caféone, ou principe aromatique du café torréfié, est une huile 


E. B., XVH 20 
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essentielle. Elle a une odeur de café trés prononcée, caractéristique, qui se 
développe pendant la torréfaction. 

La composition chimique de la caféone est encore trés mal connue. Gabriel 
Bertrand et Weisweiller y ont découvert une quantité importante de 
pyridine, alcaloide volatil. 


* 
* x 


Les sortes commerciales de cafés sont nombreuses. Elles résultent du 
triage des produits des divers Caféiers cultivés et sont caractérisées par la 
forme, la grosseur, la couleur, l'odeur et la saveur du grain ; le pays d'ori- 
gine entre aussi en considération. On les associe souvent entre elles pour 
constituer des mélanges plus ou moins appréciés des consommateurs. 

La qualité des cafés s'améliore par une longue conservation en magasin. 

La coloration des grains varie avec leur mode de préparation, ceux qui 
ont été soumis au séchage donnent des cafés de couleur jaunátre, ceux 
traités par macération fournissent des cafés de teinte verdátre. 

Les principales sortes commerciales de café sont les suivantes (fig. 87) : 

19 Cafés Moka : grain un peu au-dessous de la moyenne en ce qui con- 
cerne la grosseur ; de forme irrégulière, plus ou moins ovoide (convexe sur 
les deux faces) ; de couleur verdátre ou ambrée, par transparence. Le vrai 
Moka est récolté dans la région d'Aden et de Moka. C'est le café le plus 
recherché à cause de son arome ; mais il est rare dans le commerce. Le 
café du Harrar ou Harrari a une saveur aromatique trés marquée. 

Des cafés de différentes provenances sont fréquemment vendus sous le 
nom de Moka. Il en est ainsi pour ceux de Sénégambie, de Mysore, du 
Mexique, etc., dont les caracoli, grains plus ou moins cylindracés et irré- 
guliers, sont récoltés sur de vieux Caféiers. 


29 Cafés Bourbon. — Grains de grosseur moyenne, dont la couleur 
varie du vert pále au jaune foncé, plans sur la face ventrale, convexes sur 
le dos, de forme ovale, et arrondis aux deux bouts. 

Il en existe une variété à grains pointus aux extrémités et de couleur 
roux clair. 

Le café Bourbon est de bonne qualité et de consommation courante. 

C'est à ce groupe que se rattachent les cafés Java, à grain ovale-allongé, 
vert jaunátre pále, ayant conservé sa pellicule argentée. Des cafés de 
Libéria et robusta y sont parfois associés. 


39 Cafés Martinique. — Grains gros et arrondis aux deux extrémités, plans 
sur la partie ventrale, convexes sur le dos, de couleur verdâtre, ayant 
gardé leur pellicule argentée. Ces cafés ont une saveur un peu amère. 


49 Cafés Brésil. — Grains vert jaunátre plus ou moins foncé. Il en existe 
deux types principaux : 

les Rio, à grain ovale-oblique par rapport au sillon longitudinal. Ils sont 
peu appréciés en France, à cause de leur goút ácre ; 
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les Santos, de forme ovale moins allongée. Ces derniers forment la base 
des mélanges commerciaux. 


On distingue aussi d'autres sortes de cafés commerciaux, d’après leur 
provenance géographique : Cafés Manille, Porto-Rico, Haïti, Nouvelle- 
Calédonie, Tonkin, etc. 


Selon L. Delignon (Rapport présenté à la Commission coloniale de 
l'Association nationale d'expansion économique, session de décembre 1928) 
(voir aussi ` Bulletin économique de l’Indochine, 1929, p. 363), la pro- 
duction mondiale du café pour l’année 1927 peut être estimée à 
1.275.000 tonnes. 

Elle n'était que de 100.000 tonnes en 1835, et a progressé de la maniere 
suivante : 


TIERE Tcr Eon E os koe XU RES 300.000 tonnes 
longe Me. meu um v oss ET EN 600.000 — 
Ea T DI O 2 éen Ze 1.000.000 — 
En l'année de récolte 1920-1921............ 1.217.000 — 
En l'année de récolte 1925-1926............ 1.227.000 — 


En 1927, la France a importé (commerce spécial), 159.062 tonnes, soit 
12 p. 100 de la production mondiale. 

Jusqu'en 1925, la consommation frangaise s'est accrue réguliérement : 

De 34.300 tonnes en 1860, elle est passée à 50.300 tonnes en 1869, pur 
à 06.800 en 1879 ; 


Moyenne annuelle 


Dans la période 1891 à 1900............. 74.700 tonnes 
Dans la période 1901 à 1910............. 97.200 — 
Imm 1920 "eec dT ee tT 162.000 — 
ip nuu M c e 168.000 — 


Elle s'est abaissée à 154.000 tonnes en 1926, est remontée à 159.000 en 
1927, et a atteint 196.435 tonnes en 1933. 


La France vient en seconde ligne, aprés les Etats-Unis, comme pays 
importateur. 

Elle tient le septiéme rang, en ce qui concerne la consommation par téte 
d'habitant, les autres pays étant, par ordre d'importance : Suede, Dane- 
mark, Norvège, Etats-Unis, Belgique, Pays-Bas. 

En France, elle était de 1 kg. 300 en 1873, 2 kg. 900 en 1913, 4 kg. 410 en 
1925 et 3 kg. 900 en 1927. 


Le port du Havre, en dépit de toutes les concurrences, demeure le marché 


régulateur des prix du café pour l'Europe ; aussi cette denrée occupe-t-elle 
une grande place dans notre économie nationale. 
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Malheureusement, les introductions de café des colonies frangaises dans 
la métropole sont loin de correspondre aux besoins de sa consommation, 
bien que la production de cette denrée augmente dans certaines d'entre 
elles. 

Pour l'ensemble de nos possessions, l'exportation est passée de 2.536 
tonnes en 1903, à 1.724 tonnes en 1912. Le tableau suivant montre quels 


ont été les chiffres des envois de café en tonne et par pays, depuis 1919. 


En 1934, ils se sont élevés à 19.818 (1) (L'Agronomie coloniale, déc. 1935, 


4,915.05 5.308,1 


14.424,4|17.438,17/20. 
| 


, o Boos 5.537,99 


Il est certain que toute la récolte de nos colonies n'est pas exportée. 
Pour avoir une idée précise de la production, il faudrait connaitre les quan- 
tités absorbées par la consommation locale, déduction faite des cafés venus 
de l'extérieur. 

Une étude superficielle du probléme aboutit à des constatations déce- 
vantes, ajoute L. Delignon. 

Nous disposons, entre les tropiques, de centaines de milliers d'hectares 
susceptibles, semble-t-il, de convenir à la culture du Caféier. Or, de nom- 
breuses tentatives ont donné, dans l'ensemble, des résultats infimes. Bien 
plus, nos anciennes colonies dont les cafés comptent parmi les plus estimés, 
ont peu à peu délaissé cette culture. En 1775, l'exportation de la Guade- 
loupe atteignait 63.000 quintaux ; 

En 1789, la production de la Martinique s'élevait à 50.000 quintaux ; 
en 1817, celle de la Réunion se chiffrait par plus de 36.000 quintaux. Au- 


(1) Ce chiffre total indiqué par l'Agronomie coloniale, diffère quelque peu de 
la somme de ceux donnés par le tableau des exportations des diverses colonies 
francaises dans le cours de cette méme année 1934 : 20.880 tonnes 9. 
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| | 
1919 1921 (924 1927 1929 1931 1932 1934 
Madagascar ... sgae. [142671227 121962 2.77 3.555 |11.354,3|13.582,4 14.338,1 
Nouvelle Calédonie .. 599 380 818 810 604,1| 1.183,4| 1.333,07, 1.062,4 
Indochine ......... 581 (11.128 | 805 389 271,4| 353,1] 3353 | 5571 
Guadeloupe ........ | 383 668 759 593 155,7 494,9 271,2 276,8 
Côte d*Ivoire........ 110 112 94 187 405,1|  726,8| 1.327,5 | 2.604,6 
Afrique équatoriale | 
framcue .... 45.5. | 4 79 93 147 72,3 58 56,6 663,1 
Réunion... Mw unl 37 30 2,2 0,77 1,6 2,9 20,6 0,9 
Martinique ........ 17 4 3 22,4 20,3 37,3 27,1 
Guinée ............ 2 0,4 1,4 (Eé 1,4. 0,3 11,4 53,2 
Crave ee ee AC 0,9 0,11 0,01 0,08 0,0 0,0 0,0 
Dahomey .......... 0,2 0,02 0,38 3 0,1 0,4 224 70,4 
Nouvelles. Hébrides . . 193,0 167,7 235,1 356,8 
Iorin ctr 24,4 26,4 65,9 64,4 
Cameroun .......... 0,2 26,6 7,8 805,6 
Etabl. francais d'O- | 
céanie ............ 1,4 9,3 41,9 2,4 


880.9 
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jourd'hui, les exportations de la Martinique et de la Réunion sont pratique- 
ment nulles, et celles de la Guadeloupe, minimes. 


Les raisons de cette situation fácheuse sont de deux sortes : 


19 Pour la Martinique, la Guadeloupe et la Réunion, la diminution de la 
production provient, d'une part, des ravages occasionnés aux Caféiers par 
les maladies et, d'autre part, de l'extension de la culture de la Canne à 
sucre. Causes naturelles, si l'on peut dire, une culture rendue précaire étant 
remplacée par une autre d'un rendement plus avantageux. C'est ce qui est 
arrivé à Ceylan, ou l’ Hemileia vastatrix, signalé pour la première fois en 
1869, ayant détruit en grande partie les plantations, la culture du Théier fut 
substituée à celle du Caféier. 

20 Pour nos possessions nouvelles, les tentatives de culture ont générale- 
ment échoué à cause de l'ignorance des premiers colons et de l'erreur que 
l'on commit en préconisant la plantation du Coffea liberica, considéré à tort 
comme résistant aux attaques de l'Hemileia vastatrix. Il fut abandonné 
apres une longue et dure période d'expériences, lorsqu'on reconnut sa non- 
résistance à la maladie, sa faible production, et la médiocre qualité de sa 
graine. 

L'extraordinaire développement de la production du café dans l'Etat 
de Sao-Paolo, au Brésil, détermina d'autre part un tel avilissement des 
prix de vente, que les colons francais, découragés, préférérent se livrer à la 
culture de l'Hevea brasiliensis ou arbre à Caoutchouc, considérée comme 
plus rémunératrice. 


í 


Aujourd’hui, le développement de la culture du Caféier dans nos colonies 
semble être en progrès. Dans un article ayant pour titre : « L'orientation 
à donner à la production caféière coloniale », P. Jobin, membre de la Ligue 
coloniale du Havre, membre du Syndicat du commerce des cafés au Havre, 
a donné d'utiles indications sur ce qu'il conviendrait de faire en vue de 
progrès à réaliser (Voir le Journal L'Agronomie coloniale, 1929, p. 265), en 
tenant compte des modifications réalisées depuis lors. 

Sous l'influence de l'Institut de défense du Café de Sao-Paolo, dit-il, 
une longue période de hauts prix, amplement rémunérateurs a, en de nom- 
breux pays, incité à la création de nouvelles et importantes caféières. On 
peut prévoir qu'il en résultera des récoltes mondiales dépassant les besoins 
de la consommation et, en tout cas, inconciliables avec des cours toujours 
aussi élevés. 

Bien que problématique, une telle éventualité doit étre envisagée par 
les nouveaux planteurs coloniaux car, entre l'époque de leurs premiers 
défrichements et celle des futures récoltes, il s'écoulera un temps fort long, 
pendant lequel pourront se produire des modifications à la situation actuelle. 
Aussi convient-il de les prémunir contre un engouement irréfléchi. 

Une condition indispensable de réussite réside, ajoute-t-il, dans le choix 
sélectionné des espéces à cultiver, dont les produits devront étre, plus tard, 
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trés soigneusement présentés. Ce n'est aussi qu'en employant les meilleures 
méthodes commerciales pour la vente de leurs cafés qu'ils obtiendront un 
profit mérité. 

Si nos colonies de la Guadeloupe et de la Nouvelle-Calédonie se sont sur- 
tout consacrées à la culture du Coffea arabica, de qualité supérieure, les 
autres, comme l'Indochine, Madagascar, manifestent des préférences pour 
les C. Laurentii (robusta) et kouilouensis, et, depuis peu, pour le C. excelsa, 
d'une valeur marchande trés inférieure à l'arabica de premier choix. Nous 
ne citerons que pour mémoire le C. liberica, de plus en plus délaissé. 

Après avoir montré par des chiffres, que les beaux Coffea arabica colo- 
niaux ont une plus grande valeur marchande que les Coffea Laurentii 
(robusta) et similaires, P. Jobin insiste sur la nécessité de produire des cafés 
de qualité supérieure, la bonne ou la médiocre qualité d'un produit occa- 
sionnant des frais d'exploitation à peu prés équivalents. 

La nature du sol, les conditions climatériques et les parasites tels que 
l'Hemileia vastatrix et le Borer, etc., astreignant les producteurs à d'inévi- 
tables nécessités, certaines de nos colonies, Madagascar notamment, ne 
peuvent, selon lui, espérer produire d'autres sortes que celles qui contribuent 
à leur prospérité ; mais la Cóte occidentale d'Afrique, surtout la Cóte-d'I- 
voire et le Togo, peuvent produire des cafés de qualité supérieure, capables 
de lutter avec les cafés brésiliens, comme le prouvent des échantillons 
envoyés de ces régions et qu'il a expertisés. 


Nous venons de voir que les colonies francaises ne contribuent que pour 
une trés petite part à l'approvisionnement en café de la métropole ; il est 
une remarque curieuse, que l'on peut faire d'ailleurs pour un certain nombre 
de denrées coloniales (caoutchouc, cacao, quinquina, etc.), c'est que la pro- 
duction du café, minime en Afrique tropicale, patrie des Caféiers, s'est en 
effet surtout développée dans le Nouveau-Monde. C'est, aujourd'hui,l'Amé- 
rique centrale et principalement l'Amérique méridionale, qui récoltent la 
majeure partie du café consommé dans le monde entier. 


La culture du Caféier (Coffea arabica) a pris une extension considérable 
au Brésil, qui fournit à lui seul les deux-tiers du café consommé dans le 
monde entier. Trois milliards de Caféiers y étaient cultivés en 1931, don- 
nant chacun en moyenne 600gr. de café (Der Tropenpflanzer, nov-déc. 1932). 

Les autres nations étrangéres américaines exportatrices de café sont, 
par ordre d'importance; aprés le Brésil : le Venezuela, le Guatémala, la 
Colombie, le Salvador, Costa-Rica, Haiti, etc. 


En Asie, l'Arabie est toujours productrice d’excellents cafés. 


Les Indes britanniques et Ceylan ont beaucoup réduit leurs plantations 
à la suite de l'apparition de l Hemileia eastatrix qui y exerça des ravages. 
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Immédiatement aprés le Brésil par l'importance de ses exportations, 
vient Java (Océanie). Les caféières s'aceroissent aussi de plus en plus à 
Sumatra, gráce à l'impulsion du Département de l'Agriculture des Indes 
néerlandaises. (Au sujet de l'amélioration des caféiéres à Java, consulter 
Hille Ris Lambers, Historical Review of the Coffee Selection in Java. Malang. 
1929 ; Schweizer (J.), The Selection of Coffea arabica. Besoeki, sans date.) 


La production mondiale du café ayant augmenté d'environ 50 % de 
1910 à 1930, alors que la consommation n'augmentait dans les pays im- 
portateurs que d'à peu prés 30 95, des stocks énormes se sont accumulés, 
les prix se sont avilis, une grave crise économique sévit de ce fait. 

Le Brésil a eu particuliérement a souffrir de cette mévente, la culture 
du café tenant une place de premiére importance dans ce pays. Aussi 
son gouvernement a-t-1l pris des mesures pour remédier à cet état de 
choses : destruction de stocks, restriction de la production, tandis que l'on 
s'efforce de perfectionner l'exploitation du café, de diminuer le prix de 
revient, de ne produire que du café de qualité supérieure. 

Il est nécessaire que les planteurs de Caféiers des colonies francaises s'ap- 
pliquent eux aussi à améliorer leurs méthodes afin de sortir, avec l'aide 
des pouvoirs publics, du marasme où ils se trouvent. 


Les diverses espéces de Caféiers n'ont pas les mémes exigences climatolo- 
giques : 

Le Coffea arabica a une aire de culture qui s'étend de l'équateur au 
28me degré de latitude Nord, et au 28M* degré de latitude Sud ; mais c'est 
dans les régionsles plus tempérées de la zone intertropicale qu'il donne les 
meilleurs résultats. 

Fauchére, Inspecteur général d'Agriculture coloniale, qui a visité les 
principaux centres producteurs, donne, à ce sujet, d'intéressants renseigne- 
ments, dans son Guide d'Agriculture tropicale (vol. IN, Les grandes cul- 
tures. Paris, 1922, p. 205) : 

Le plus grand groupement de Caféiers d'Arabie existant dans le monde 
entier, est situé dans l'Etat de Sao-Paolo, au Brésil. Il est entiérement 
contenu dans le carré formé par les 21 Me et 22me degrés de latitude Sud, et les 
4me et 5me degrés de longitude Ouest. Le centre de ce carré est à environ 
400 km. de la mer. Ses principales localités sont ` Riberao-Preto à 516 m. 
d'altitude ; Sao-Simaó à 635 m. d'altitude, et Descalvado à 649 m. 

ll y a un autre centre trés important dans le carré formé par les 20me et 
21 "e degrés de latitude Sud, et les 3e et 4Me degrés de longitude Ouest, dont 
les villes principales sont : Campinas à 693 m. d'altitude et Amparo à 
658 m. 
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En 1907, le nombre des pieds de Caféiers, dans l'Etat de Sao-Paolo 
était de 688 millions, couvrant une superficie de 867.773 hectares. 

Au Brésil, comme dans les Antilles, Fauchére a constaté que c'est le 
Coffea arabica qui réclame le minimum de soins pour prospérer. Les 
plantations y occupent les flancs et méme les crétes des collines, à une alti- 
tude ordinairement supérieure à 650 m. Le climat y est agréable, avec 
deux saisons : l'une chaude et humide, d'octobre à avril ; l'autre fraiche 
et relativement seche, de mai à septembre. 

La température moyenne annuelle dans l'Etat de Sao-Paolo, est de 19 
à 21 degrés centigrades, avec des maxima extrémes de 35 et 36 degrés, 
les minima descendant parfois au-dessous de zéro (moins 19,8) ; en géné- 
ral la température ne s'abaisse guère au-dessous de plus 3 degrés. Des 
gelées, d'ailleurs fréquentes, causent parfois des dégáts sérieux aux Caféiers ; 
elles se produisent de mai à septembre inclus, mais sont trés rares entre 
600 et 850 m. d'altitude. 

Dans cette région de Sao-Paolo, les pluies se répartissent sur tous les mois 
de l'année, beaucoup moins abondantes pendant les mois froids que pen- 
dant la saison chaude. Les chutes les plus importantes, quelquefois vio- 
lentes, ont lieu de novembre à février. En 1899, l'observatoire de Campinas 
a relevé une hauteur de pluie de 527 mm. pour le seul mois de janvier. 
Durant la saison fraiche, il y a parfois d'assez longues sécheresses. A Cam- 
pinas, en 1889, les six mois d'avril à septembre n'ont donné que 208 mm. 
d'eau au total, soit 33 mm. par mois, quantité à peu prés insignifiante en 
agriculture tropicale. La chute annuelle moyenne pour 10 années varie, 
suivant les localités, de 1.315 mm. (Sao-Paolo), à 1.756 mm. (Bragança). 

Ce climat est idéal pour la culture du Caféier. Sa floraison a lieu du com- 
mencement de septembre à la fin d'octobre, époque ou les pluies sont rares 
(ce qui favorise la fécondation des fleurs). C'est lorsque les fleurs sont nouées 
que la quantité d'eau augmente progressivement, aidant au développe- 
ment des fruits. Ceux-ci arrivent à maturité à la fin de l'hivernage et leur 
récolte peut s'opérer pendant des mois à peu prés secs, ce qui permet de les 
préparer dans les meilleures conditions. 

Fauchère a vu des plantations de Coffea arabica presque au niveau de la 
mer, notamment à la Guyane hollandaise, à la Guadeloupe et à la Jamaique; 
mais il n'en est pas moins convaincu que ce Caféier ne donne toute satis- 
faction que dans les régions montagneuses, et à partir d'une certaine alti- 
tude. 

Lorsqu'on cultivait jadis ce Caféier à Ceylan, c'est entre 500 et 1.200 m. 
qu'il prospérait. A Java, on le plante surtout entre les cotes 800 et 1.500, 
et méme jusqu'à 1.750 m. d'altitude. A la Jamaique, par 18 degrés de la- 
titude Nord, de belles plantations existent à « Blue Mountain », entre 
1.400 et 1.500 m. d'altitude. A la Guadeloupe, les plantations de Caféiers 
d'Arabie sont groupées sur le flanc de la « Soufriére », entre 500 et 750 m. 

D'ailleurs, les meilleurs cafés d'Arabie se récoltent aux grandes altitudes. 

C'est enfin dans les parties les plus tempérées de sa zone de culture que 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES Sig 


le Coffea arabica croit avec le minimum de soins. Alors qu'à Java on estime 
que l'ombre lui est nécessaire, le Caféier d'Arabie pousse sans aucun abri 
dans l'Etat de Sao-Paolo, de méme qu'à la Jamaique, dans les parties 
élevées. 

Il semblerait actuellement qu'il y ait une tendance générale à cultiver 
le C. arabica plus que les C. liberica et canephora. 


Les Coffea liberica, Laurenti (robusta), canephora var. kouilouensis: 
et excelsa, ont des exigences à peu pres identiques, notablement différentes 
de celles du C. arabica. Ce sont en effet des plantes de la région équa- 
toriale, qui croissent à l'état sauvage dans les basses altitudes, aussi leur 
culture ne parait-elle devoir étre pratiquée que dans les endroits chauds 
et humides de la zone intertropicale. Elles supportent mal les sécheresses 
de longue durée. 

Dans les pays contaminés par l'Hemileta vastatrix, le C. liberica souffre 
parfois d'une trop grande humidité, qui le rend sensible aux attaques de ce 
parasite. 

D’après les observations faites à Madagascar par Fauchère, il semble 
que les Coffea liberica, Laurentii (robusta) et canephora var. kouilouensis, 
peuvent encore être cultivés jusqu'au 20me degré de latitude ; mais, à cette 
distance de l'équateur, les plantations ne doivent pas dépasser 200 m. 
d'altitude, et elles doivent étre de moins en moins élevées à mesure que 
l'on s'éloigne de l'équateur, au voisinage duquel il y a intérét à ne pas leur 
faire dépasser 500 m. 

A Java, c'est entre 300 et 500 m. que le Coffea Laurentii (robusta) donne 
les meilleurs résultats ; pourtant, il en existe des plantations jusqu'à envi- 
ron 1.000 m. d'altitude. 

Dans les contrées où soufflent longtemps des vents froids et secs, les 
plantations doivent étre établies dans les situations abritées. 


Au Brésil, le Caféier d'Arabie réussit à merveille dans les « terras rozas »- 
ou terres rouges résultant de la décomposition d'une diorite (roche de 
structure granitoide formée de cristaux de feldspath et d'amphibole). Ces 
terres, de beaucoup les plus fertiles dans la région, ont une couleur rouge 
violacé foncé ; elles sont meubles sur une grande épaisseur, trés perméables. 
Leur teneur en chaux est minime, et elles ne contiennent qu'une faible 
proportion de potasse et d'acide phosphorique, mais sont riches en azote 
dans la période qui suit immédiatement leur défrichement. 

Les terres qui proviennent de la décomposition des granits et, des gneiss, 
de couleur rouge ou jaune, ont une fertilité moindre. Elles ne renferment 
aussi qu'une trés faible proportion de chaux, d'acide phosphorique et de 
potasse, avec une teneur en azote moins élevée que les « terras roxas ». 
Elles portent cependant de belles plantations de Caféiers, mais s'épuisent. 
rapidement. 
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Les terres à café du Brésil ont un point commun, déclare Fauchére ; 
c'est leur extraordinaire richesse en oxyde de fer et d'alumine, qui va de 
50 à prés de 300 pour 1.000. Les terras roxas accusent, en général, les plus 
fortes teneurs en ces deux éléments. 


Aprés avoir observé le Caféier d'Arabie dans un nombre considérable 
de stations, le méme auteur est convaincu que les terres de Sao-Paolo pos- 
sèdent les qualités idéales recherchées par cette plante. 

On a prétendu, dit-il, que les Caféters résistaient mieux aux attaques de 
l'Hemileta vastatrix lorsqu'ils étaient plantés en sols riches en fer. Il ne croit 
pas que cette opinion soit exacte, car il a vu à Madagascar, sur des terres 
au moins aussi riches en fer que celles du Brésil, le Caféier d'Arabie ne 
résister à cette maladie qu'autant qu'il recoit des fumures abondantes. 

Il semble bien établi, par contre, que la présence du calcaire en propor- 
tion trop notable dans le sol, lui serait préjudiciable. 

Les terres volcaniques conviennent trés bien au Coffea arabica, et c'est 
sur de tels'sols qu'existent les plantations de cette espéce à Java, à la 
Guadeloupe, à la Jamaique, dont les produits sont particuliérement répu- 
tés. 

Le Caféier d'Arabie redoute les fonds de vallées au sol constamment 
humide, et ne parait pas se plaire dans les terres alluvionnaires. 

Les planteurs du Brésil n'utilisent pour leur culture que les terrains 
forestiers défrichés au moment de constituer la plantation, l'escarpement 
des terrains et la présence de pierres dans le sol n'étant pas de nature à les 
faire rejeter. 


Les Coffea liberica, Laurenti (robusta), canephora, prospèrent dans les 
terres qui conviennent au Coffea arabica ; mais contrairement à ce dernier, 
ils réussissent trés bien dans les sols alluvionnaires, comme Fauchère l'a 
remarqué pour le Coffea liberica dans les vallées de l'est de Madagascar 
et sur les alluvions compactes, trés humides, de Surinam. Il a constaté 
aussi, à Madagascar, que ce méme Coffea liberica vient encore trés bien 
sur les terres extrémement humides et marécageuses, aprés qu'elles ont 
été soigneusement drainées. 

Les sols alluvionnaires trop siliceux sont défavorables à ces trois sortes 
de Caféiers. 


Les distances à ménager entre les Caféiers, au moment de la plantation, 
varient nécessairement avec les dimensions qu'ils peuvent acquérir (selon 
les espéces) et avec le degré de fertilité du sol. 

Pour le Coffea arabica, Fauchére estime que, dans les terres fertiles de 
l'Etat de Sao-Paolo, un espacement *de 3 m. 50 à 3 m. 80 en tous sens est 
celui qui présente le plus d'avantages. 

Dans les montagnes de la Jamaique, les Caféiers d'Arabie sont plantés 
à 1 m. 80 les uns des autres ; cette distance est portée à 2 m. à la Guade- 
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loupe comme á Java; cependant, dans ce dernier pays, il n'est pas rare 
de voir des Caféiers plantés à 1 m. 60. 

Les Coffea Laurentii (robusta) et canephora prenant plus de développement 
que le Caféier d'Arabie, doivent étre écartés davantage les uns des autres. 
Pour le C. liberica, il faut une distance de 4 à 5 m. au moins, en tous sens, 
surtout en sols riches. 


Les avis sont partagés en ce qui concerne les abris contre le soleil à don- 
ner aux Caféiers ` pourtant, on s'accorde à reconnaitre que, dans leur 
jeune àge, un ombrage leur est nécessaire. 

Dans les anciens pays de culture du Caféier, tels que Java, Ceylan, l'Inde, 
la Réunion, le Venezuela, l'Amérique centrale, l'ombrage permanent des 
plantations est considéré comme indispensable. Il est jugé inutile dans 
certains autres, au Brésil notamment, oü le Caféier est planté sans abri. 

En réalité, il est favorable dans certaines situations et inutile en 
d'autres. C'est ainsi qu'à la Jamaique le Caféier d'Arabie est cultivé sous 
abri dans les basses altitudes, et planté au soleil dans les montagnes. 

L'ombrage est moins nécessaire dans les pays forestiers au ciel souvent 
voilé, que dans les régions de steppes où l'atmosphére est généralement 
pure. 

D'après les observations qu'il a faites à Madagascar et en d'autres régions, 
Fauchére conseille de procurer un léger ombrage aux Coffea liberica, Lau- 
renti (robusta) et canephora, bien qu'ils puissent cependant croître en plein. 
soleil, en terres fertiles. 

On utilise un grand nombre d'espéces d'arbres pour abriter les Caféiers 
contre l'ardeur du soleil. Dans son livre Shade in Coffee culture (Washing- 
ton, 1901), Cook publie une longue liste de ceux qui sont les plus recherchés 
dans ce but. Naturellement, le choix doit porter sur les espéces les mieux 
adaptées à la culture dans les conditions de climat et de sol oü l'on opére 
et, le plus possible, sur celles de la flore locale. 

La préférence doit aller aux arbres à racines s’enfonçant profondément 
dans le sol, pour qu'elles n'en épuisent pas la partie dans laquelle se déve- 
loppent celles des Caféiers; à feuillage persistant et léger, donnant un 
ombrage régulier, suffisant sans étre nuisible par sa densité ; à croissance 
rapide, et à branches assez résistantes pour ne pas se briser sous l'action 
du vent. Il convient aussi de les élaguer lorsqu'ils prennent des propor- 
tions nuisibles. 

Les arbres de la famille des Légumineuses sont parmi les plus appréciés 
parce qu'ils épuisent peu le sol : les Erythrina, certains Albizzia (moluc- 
cana, stipulata, Lebbeck), par exemple. L’ Albizzia Lebbeck, ou « Bois noir », 
est employé habituellement à Madagascar, malgré la lenteur de sa crois- 
sance. L'7nga laurina, ou « Pots doux », l'est à la Guadeloupe. A Java, on 
plante des Hevea, ou arbres à caoutchouc et, maintenant, on obtient d'ex- 
cellents résultats en combinant l'ombrage de l’ Erythrina lithosperma et du 
Leucena glauca. 
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Les abris provisoires, destinés seulement à abriter les Caféiers dans leur 
jeune áge, sont surtout constitués par des cultures intercalaires de Bana- 
niers, d'Ambrevade (Cajanus indicus), qui donnent des produits secon- 
daires. 


On multiplie les Caféiers par graines que l'on séme en place, ou de pré- 
férence en pépiniére, aprés les avoir récoltées sur les arbrisseaux réunissant 
le plus de qualités. On les reproduit par la greffe lorsqu'on tient à conserver 
certaines variétés avec tous leurs caractères. 

Les graines extraites de la cerise, mais encore enfermées dans leur parche, 
sont confiées au sol à parfaite maturité, et entrent en germination de six à 
huit semaines aprés. Áu bout d'un mois, les cotylédons sont bien dévelop- 
pés et la première paire de feuilles apparait. C'est le moment de repiquer, 
en évitant d'endommager les racines des plants, que l'on dispose en planches 
à une distance de 20 cm. les uns des autres en tous sens quand il s'agit de 
Coffea arabica, et à celle de 25 à 30 em. pour les C. liberica, Laurentii (ro- 
busta) et canephora. 21 les plants ont été arrachés en motte avec soin ; s'ils 
ont été assez arrosés en cas de sécheresse et suffisamment abrités du soleil, 
ils auront acquis un beau développement en 7 ou 8 mois s'il s'agit de Caféters 
d' Arabie, de Coffea Laurentii (robusta) et canephora. Le C. liberica exige 
le double de temps pour se développer. 

Au Brésil, le semis se fait généralement en place; mais pour remplir 
les vides, et pour éviter les inconvénients de la transplantation, on séme 
des Caféiers dans des paniers ou dans des pots constitués par des articles 
de tige de Bambou, de facon à effectuer la mise en terre sans déranger les 
racines. Dans les pays oü les pluies régnent pendant toute l'année, la trans- 
plantation peut avoir lieu en toute saison; ailleurs, il faut attendre le 
début de l’hivernage pour la pratiquer, de manière que les plantations 
aient. l'humidité nécessaire. On assurera la reprise en supprimant une 
partie des feuilles des plants afin de réduire la transpiration ; cette opéra- 
tion doit étre faite avant l'arrachage. 

Le greffage permet de reproduire sürement les variétés avec les qualités 
qui les font préférer à d'autres. Il permet aussi de transformer certains 
Caféiers de valeur médiocre, pour obtenir des rendements meilleurs. 

Thierry, ancien Directeur du Jardin botanique de Saint-Pierre (Marti- 
nique), a recommandé jadis l'emploi de la greffe par approche sur germina- 
tions, en associant le Coffea arabica au C. liberica, celui-ci étant considéré 
comme résistant mieux aux attaques des anguillules, en particulier à 
l Heterodera radicicola qui cause des dégâts en vivant sur les racines du 
Caféier d'Arabie. 

A Java, le greffage du Caféier s'effectue sur une assez grande échelle pour 
la transformation des vieilles souches de Coffea liberica,la reproduction 
de certaines variétés de Coffea Laurentii (robusta) et principalement celle 
des hybrides. On a recours à la greffe en fente ou à la greffe à l'anglaise 
quelque peu simplifiée. 
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Les plantations de Caféiers exigent des soins d'entretien sans lesquels 
les récoltes s'amoindriraient. 

De ce nombre sont les sarclages, renouvelés fréquemment en raison de la 
pullulation des mauvaises herbes dans les régions tropicales. On les répéte 
jusqu'à 8 ou 9 fois chaque année au Brésil. 

Dans les caféiéres de ce pays, on pratique généralement des cultures 
intercalaires dans les interlignes, notamment pour la production de Mais 
ou de Haricots. On obtient ainsi une récolte secondaire, et les Caféiers 
tirent profit des soins donnés dans ce but. 

Pour maintenir la fertilité du sol et activer le développement des Caféiers 
languissants, l'emploi du fumier de ferme et de composts provenant de la 
décomposition des débris végétaux, des parches, des pulpes de café, donne 
de bons résultats. Au Tonkin, dit Fauchére, on estime que la fumure des 
Caféiers nécessite la présence, sur la plantation, d'une béte à corne par 
100 pieds de Caféiers. 

Le sang desséché, les scories de déphosphoration, sont d'excellents fer- 
tilisants pour le Caféier ainsi,d'ailleurs, que les superphosphates, les poudres 
d'os, etc. On pourra emplover ces matières, ajoute Fauchére, mais après 
s'être assuré qu'elles procurent des augmentations de récolte se traduisant 
par des bénéfices certains. 

Dafert (Culture rationnelle du Caféier au Brésil), préconise les formules 
d'engrais chimiques suivantes comme donnant de bons résultats à l'Institut 
agronomique de Campinas : 


Mélange A : 
Sang desséchée. RR Lee 96 kg. 9) 
A e n A EE 12 kg. 4| y NE E 
Cendres A bates ees 30 kg. 7 7 SH 
100 kg. 0 
Melange B : 
SET ccce LE. e 25 kg. 
PE ONIES EE E à LONE E 10 kg. 3( Dose par plant 
Tourteaux de RICIN 9 7... 45 kg. 91 600 à 700 gr. 
Chlorure de potassium .............. .18 kg. 8 ) 
100 kg. 0 
Mélange C : 
Dose par plant : 200 
Cendres de pulpe .................. 64 kg. 8 | àa250gr.,plus 250 gr. 
A TC 14 CSS A E. 35 kg. 2, de sulfate d'ammo- 
niaque. 
100 kg. 0 
Mélange D : 
Superphosphate double ............. 12 kg. 8 | Dose par plant 
Chlorure de potassium .............. 40 kg. 3, 600 gr. en trois ou 
Sulfate d 'ammomaque «e T. aene 46 kg. 9! quatre fois. 
100 kg. 0 
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On ne taille pas les Caféiers au Brésil, mais on retranche, dans leur cime, 
les branches mortes et celles qui semblent superflues. 

Dans les régions élevées de la Guadeloupe, on les écime à 1 m. 25 de hau- 
teur, en ne laissant subsister sur la partie du tronc conservée que les quatre 
ou cinq paires de branches supérieures, qui s'allongent considérablement. 
L'écimage est pratiqué trois ou quatre ans aprés la plantation. On ne 
l'applique pas aux Caféiers cultivés dans les basses altitudes de la Guade- 
loupe. 

A la Jamaïque, Fauchère a observé des Caféiers soumis à une taille qu'il 
considére comme trés rationnelle. 

Dans des conditions normales de sol, les Caféiers sont écimés à 1 m. 45 de 
hauteur; mais lorsque les plants sont exposés au vent, on réduit cette 
hauteur, et on la diminue encore lorsque le sol est plus pauvre, pour n'at- 
teindre que 65 et méme 60 cm. 

Les plants écimés à la hauteur normale subissent une taille sur les bases 
sulvantes : 


1? Tous les rameaux qui naissent sur la tige, depuis le niveau du sol 
jusqu'à 30 em. de hauteur, sont supprimés quand les arbustes atteignent 
de 50 à 60 cm. de hauteur ; 

20 Lorsque les arbustes poussent lentement et que les branches pri- 
maires sont trop rapprochées, on en supprime un certain nombre, de ma- 
niere à ménager une distance de 15 à 18 cm. entre les étages qui sont con- 
servés ; 

39 On supprime, sur les branches primaires, les ramifications qui se déve- 
loppent à moins de 15 à 20 cm. du tronc ; 

49 On pousse parfois la taille jusqu'aux branches de troisiéme degré. 

Par la suite, on enléve fréquemment les ramifications qui naissent à 
l'intérieur des arbustes, et on applique des pincements aux branches qui 
auraient tendance à se trop développer ou à devenir des gourmands. 

On obtient ainsi des Caféiers dans lesquels l'air et la lumiére peuvent 
pénétrer partout et dont la fructification est réguliére. 


En réduisant la taille des arbustes, l'écimage facilite la récolte des fruits 
et augmente le degré de résistance des plantes au vent. 

L'écimage est indispensable au Coffea liberica ; abandonné à lui-méme, 
il atteindrait rapidement une dizaine de métres de hauteur, ce qui rendrait 
la cueillette trés difficile. 

Les Coffea Laurentii (robusta) et canephora var. kouilouensis, quoique 
de dimensions un peu moindres, doivent étre également écimés, de sorte 
que leurs fruits se trouvent autant que possible à portée de la main. 


| 'entrée en production des Caféiers n'est pas seulement liée à l'áge des 
plants ; elle varie avec les espéces, et méme les variétés précoces ou tardives 
d'une méme espèce ` elle est aussi en rapport avec le climat, l'exposition, 
la composition du sol et les modes de culture. 
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D'une manière générale, le Coffea arabica commence à produire dans la 
quatriéme année qui suit le semis ; la récolte est déjà abondante à la cin- 
quieme année ; vers l’âge de huit à dix ans, les plantes sont en plein rende- 
ment. La production s'amoindrit vers la vingt-cinquième année et si, dans 
les caféiéres des montagnes, on peut prolonger l'existence des arbustes un 
peu au delà d'une cinquantaine d'années en les soumettant au recépage, le 
Caféier d'Arabie ne vit guére plus de vingt ans dans les parties basses de la 
région équatoriale. 

Au Brésil, dans les meilleures conditions de sol et de culture, le rendement 
du Caféter d'Arabie peut atteindre au maximum 3 kg. (exceptionnelle- 
ment 5 kg.) par pied ; elle est, en moyenne, de 1 kg. 500, soit 1.200 kg. 
à l'hectare. En sols médiocres, cette moyenne peut s'abaisser à 300 gr. 

A la Guadeloupe, au camp Jacob, situé à 600 m. d'altitude, la récolte 
moyenne annuelle est évaluée à 240 gr. par pied, soit 600 kg. à l'hec- 
tare. 

Les Coffea Laurentii (robusta) et canephora var. koutlouensts, plus pré- 
coces que le Caféier d'Arabie, commencent à produire dés l'áge de 18 mois 
et donnent déjà de bonnes récoltes quand ils atteignent leur deuxième 
année. En sols moyens, ils peuvent produire de 1.000 à 1.500 kg. de café 
marchand à l'hectare. 

Le Coffea liberica, qui est le plus tardif, n'est en plein rapport que vers 
l’âge de douze ans. Dans les meilleures conditions de culture, (peut, donner 
de 1.000 à 1.200 kg. de café marchand à l'hectare; mais le rendement 
tombe souvent au-dessous de 350 kg. dans les sols médiocres. 


Les fruits du Caféier doivent étre récoltés lorsqu'ils ont atteint leur 
compléte maturité, qui a lieu huit à dix mois aprés la floraison et se produit 
successivement pendant toute l'année dans certaines régions, comme cela 
s'observe à la Jamaique dans les caféiéres de montagne. Dans ce pays, 
cependant, la grande récolte a lieu de mars à mai. A la Guadeloupe, les 
fruits mürissent surtout en novembre et décembre, tandis qu'à Madagascar, 
vers 1.000 m. d'altitude, la période de maturité est comprise entre juin et 
aoüt inclus. 

Dans l'Etat de Sao-Paolo, au Brésil, les Caféiers donnent leur récolte 
de fin avril à fin aoút. 

La cueillette du Caféier d'Arabie doit donc s'opérer à diverses reprises 
pour l'obtention d'un produit de qualité supérieure ; elle exige alors beau- 
coup de main-d œuvre. Au Brésil, pourtant, on l'opére en une seule fois, 
lorsque la plus grande partie des fruits est à compléte maturité. 

Les Coffea Laurentii (robusta) et canephora var. kouilouensis présentent, 
à cet égard, l'avantage sur le Caféier d'Arabie, que leurs fruits múrissent 
presque en méme temps et peuvent étre récoltés en une seule fois. 

Le Coffea liberica, par contre, porte à la fois des fruits à tous les états de 
développement ; mais les fruits mürs persistent longtemps sur les arbustes, 
ce qui permet de réduire le nombre des récoltes, sans cela trés onéreuses. 
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On estime qu'il faut en moyenne de 5 à 6 kg. de baies müres de Coffea 
arabica pour donner un kilogramme de café sec marchand ; quatre à cinq 
kilogrammes de baies de Coffea Laurenti (robusta) et canephora var. koui- 
louensis en fournissent la méme quantité, et celle-ci n'est produite que 
par dix kilogrammes de Coffea liberica. 


Lorsque les fruits des Caféiers ont été récoltés, il faut les soumettre à 
diverses opérations pour en extraire les graines de maniére à leur faire 
acquérir une valeur commerciale aussi grande que possible. 

Je ne puis entrer dans le détail des opérations nécessaires pour cela ; 
elles varient selon les pays et les possibilités, mais se groupent en deux 
catégories : 19 la préparation par voie sèche ; 29 la préparation par vote hu- 
mide. 

Certains auteurs prétendent que la premiére doit étre préférée, comme 
donnant des produits de qualité supérieure à la seconde. C'est l'avis de Raoul 
(Culture du Caféter. Paris, 1894) et de Henri Lecomte (Le Caféter), etc. 

D'autres, au contraire, remarquent que les cafés de la Guadeloupe, de 
Java, dela Jamaique, préparés par voie humide, sont classés parmi les plus 
réputés. C'est le cas de Fauchére, dans ses livres : Culture pratique du 
Caféver (Paris, 1908), et Guide pratique d'Agriculture tropicale (vol. IT, 
Les grandes cultures. Paris, 1922). 

Ce dernier auteur fait remarquer que l'on n'est pas toujours libre de 
choisir l'une ou l'autre méthode. 

Dans les pays où l'eau est rare, la préparation par voie sèche s'impose, 
alors qu'elle est difficilement praticable dans les régions trés humides. 

Pour obtenir la dessiccation des fruits (ou cerises) aprés leur récolte, 
on les expose au soleil sur des aires carrelées ou cimentées, ou sur de grands 
plateaux que l'on roule sous des hangars en temps de pluie. Le café y est 
étendu par couches de 7 à 8 cm. d'épaisseur, et remué de temps en temps 
pour qu'il ne fermente pas. Lorsque l'atmosphére est séche, et par temps 
ensoleillé, l'opération peut être achevée en une douzaine de jours ; elle est 
plus rapide pour les Coffea Laurentii (robusta) et canephora, et plus longue 
pour le Coffea liberica. 

Les fruits, tout à fait secs, peuvent étre facilement concassés pour l'ex- 
traction des grains de café enveloppés dans leur parche. Ce concassage, 
réalisable par simple pilonnage, se pratique surtout, aujourd'hui, à l'aide 
de machines spéciales de divers modeles. 

On se sert aussi de séchoirs à air chaud pour le séchage qui peut, de cette 
sorte,être beaucoup plus rapide et grandement économiser la main-d'ceuvre. 

Le grain de café ainsi obtenu, ou café en parche, est généralement 
expédié en Europe sous cette forme, et il y est traité dans des usines qui le 
débarrassent de son enveloppe parcheminée ou parche, et de sa pellicule 
argentée. Ces opérations se font également sur place, dans les pays de pro- 
duction ; mais il est reconnu que les cafés munis de leurs enveloppes se 
‘conservent mieux pendant leur transport à grandes distances. 
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La préparation du café par voie humide, ainsi que je l'ai vue pratiquée 
à Java, et qui est celle des pays où l'eau se trouve en quantité suffisante : 
Brésil, etc., se divise en plusieurs phases. 

Les fruits mürs passent d'abord dans des appareils nommés dépulpeurs, 
actionnés mécaniquement, et dans lesquels ils sont écrasés, dilacérés, de 
manière à libérer les noyaux en présence d'une masse d'eau qui entraine 
la matiére pulpeuse d'un cóté. Les noyaux ou grains en parche se trouvent 
séparés, et arrivent dans des bassins de fermentation 00 ils séjournent de 
12 à 60 heures, selon les régions, subissant une fermentation qui les dé- 
barrasse des parties de pulpe sucrée restées adhérentes. 

Les baies de Coffea arabica se dépulpent un peu moins facilement que 
celles des Coffea Laurentii et canephora ; mais celles du C. Lberica sont plus 
difficiles à traiter. Ses noyaux offrent plus de résistance pour se détacher 
de la pulpe, et doivent subir un temps de fermentation sensiblement plus 
long pour donner des cafés en parche bien nets, qu'on lave avec soin avant 
de les envoyer dans les séchoirs. 

Dans un article publié en 1935 (Revue de Botanique appliquée, p. 176), 
Edm. François, Directeur du Jardin Botanique de Tananarive, émet lavis 
que, contrairement à ce qu'ont écrit certains auteurs, non seulement la 
fermentation n'améliore pas la qualité du café, mais qu'elle peut méme 
lui nuire, si elle est de trop longue durée ou mal conduite. 

Son opinion est fondée, dit-il, sur de nombreuses observations, et corro- 
horée par celles, entre autres, de Fernandez (de la Station agricole de Para- 
maribo), et de Perrier. 

Et 1l ajoute : « L'Institut du café de Sao-Paolo, dans ses conseils aux 
planteurs, a inséré la recommandation de ne pas faire macérer les fruits 
dans l'eau, de dépulper rapidement, et de lacer les parches dans l'eau courante, 
pour les dégager de la pulpe sans fermentation. » 

Que le café soit préparé par voie seche ou par voie humide, il est nécessaire 
qu'il soit séché trés soigneusement et sans délai. 


Avant été ainsi préparé, le café en parche est soumis à de nouvelles 
opérations pour étre amené à l'état de café commercial. 

La premiere et la plus importante est la décortication, que l'on peut pra- 
tiquer simplement par le pilonnage à bras, mais qui s'opére presque par- 
tout maintenant au moyen de machines, ou décortiqueurs, mûs mécani- 
quement, ce qui facilite beaucoup le travail. 

Il ne reste plus ensuite qu'à faire passer le café dans un tarare pour le dé- 
barrasser des débris de la parche et des poussiéres qui sont en mélange avec 
lui. Un séjour assez prolongé dans le décortiqueur permet de détruire la 
pellicule argentée dont il est revétu, en lui faisant subir une sorte de polis- 
sage. 

Un appareil appelé trieur sépare ensuite les grains par formes et par 
erosseurs, en éliminant les parties brisées. On peut avoir généralement, de 
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cette façon, trois catégories de cafés : ceux à grains cylindracés ou caracol, 
les gros grains ordinaires, et les petits grains ordinaires. 
Les cafés récoltés au Brésil sont exportés dans des sacs pesant 60 kg. 


Le café parvenu à ce point est désigné dans le commerce sous le nom de 
café vert. Il se bonifie par une conservation en magasin, et c'est ainsi que 
des cafés de Libéria de petite dimension acquièrent, avec le temps, des 
qualités qui les rendent relativement comparables à certains cafés d'Arabie. 
Placés en endroit sec et aéré, les cafés verts peuvent être conservés pendant 
une vingtaine d'années. 


C'est par la torréfaction du grain de café que se développent les qua- 
lités qui le font rechercher pour la préparation d'infusions ou de décoc- 
tions, d'autant plus appréciées que l'opération a été conduite avec plus de 
SOIN. 

La torréfaction, ou demi-calcination du grain, s'obtient à l'aide de torré- 
facteurs, dont il existe différents modèles. 

Soumis à cette opération, le grain se gonfle, perd 12 p. 100 de son poids 
par déshydratation ; une partie de la caféine qu'il contenait se volatilise ; 
il se forme de la caféone, essence à laquelle il devra son parfum, et il prend 
la couleur brun foncé caractéristique. 

Une torréfaction trop prolongée détermine la carbonisation du grain et, 
sans aller jusque-là, peut faire disparaître de manière excessive les élé- 
ments (caféine et caféone) qui lui donnent ses qualités essentielles. 

C’est par le degré de la perte de poids que l’on peut régler la torréfaction. 
Il ne faut pas qu'elle dépasse 12 p. 100 du poids du café vert. 

Il existe des torréfacteurs automatiques chauffés par le gaz, qui facilitent 
cette préparation. 

Lorsque les grains de café que l'on y a introduit ont perdu 12 p. 100 
de leur poids par dessiccation, un déclic se produit automatiquement et 
ferme le robinet d'arrivée du gaz. 


Le Caféier a beaucoup d'ennemis, parasites végétaux ou animaux, 
contre lesquels le cultivateur doit s'attacher à lutter, certains d'entre eux 
pouvant étre grandement préjudiciables. 

L'ennemi le plus redoutable, ayant ruiné de nombreuses plantations, est 
une « Houtle » 'Hemileia eastatrix (fig. 91), champignon de la famille des 
Urédinées. 

Désignée par les Anglais sous l’appellätion de « Coffee leaf disease » 
(maladie de la feuille de Caféier) et parfois de « Hed spot» (tache rouge), 
elle est connue dans les pays de langue française sous celle de maladie de 
l'hémileia ou plus simplement : Hémileia. 

Elle a été observée pour la premiere fois en 1868, à Ceylan, par le 
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Dr Thwaites, dans la partie montagneuse du sud-est de l'ile; sa propaga- 
tion fut extrémement rapide. 

A cette époque, Ceylan était l'un des plus grands centres de production 
de café, dont elle exportait annuellement plus de 40 millions de kilogrammes. 
En quelques années, les ravages de l'Hémileta causérent aux planteurs une 
perte atteignant 350 millions de francs. Ce fut un véritable désastre, qui 
détermina l'abandon de la culture du Caféier 
dans cette colonie anglaise, culture à laquelle 
furent substituées celles du Théier et de l’ Hé- 
vea ou arbre producteur de caoutchouc. 

L'Hémileta s'est répandu dans tous les 
pays de l'Océan Indien où l'on cultive le 
Caféier, notamment à la Réunion, à Mada- 
gascar, contaminée depuis l'année 1872 ou 
1873. Dans cette derniére possession fran- 
caise, il a trouvé un milieu si favorable à son 
développement que la culture du Caféier d’Ara- 
bie est devenue à peu près impossible sur le 
versant oriental de l'ile. 

Il a pénétré dans le continent africain et 
existe au Congo. 

La liste d'une quantité considérable de 
publications parues sur cette maladie et le IRE Heec 
champignon qui la produit, a été donnée par (Hemileia vastatrix). 
le Dr Delacroix dans la seconde édition de son 
livre : Les maladies et les ennemis des Caféiers (Paris, 1900). Le nombre des 
publications s’est encore accru depuis cette date. 

Dans le premier stade de la maladie, dit le Dr Delacroix, les feuilles 
atteintes portent déjà les filaments du champignon dans leurs tissus, et 
rien ne vient en déceler extérieurement la présence. C'est là un fait dans 
lequel Sadebeck croit trouver une cause active de dispersion de la maladie 
par l'importation, en régions indemnes, de jeunes pieds de Caféiers trés 
récemment envahis et ne montrant au dehors aucune trace de mal. 

Le premier symptóme d'infection est fourni par l'apparition d'une petite 
tache jaunátre, de dimension réduite à 1 ou 2 mm. au plus, au début. Cette 
décoloration trés localisée n'est bien visible à cette période qu'à la face 
inférieure de la feuille; elle parait plus évidente, translucide en quelque 
sorte, comme une petite tache d'huile, si l'on a soin de regarder la feuille 
par transparence, en l'interposant entre l'ceil et la lumière. 

Cette premiére apparence est due à la modification que le mycélium 
du parasite imprime au contenu cellulaire vivant, à la chlorophylle en 
particulier. Quant à la face supérieure de la feuille, elle n'est pas encore 
sensiblement modifiée dans sa couleur. La décoloration s'accentue sur la 
face inférieure, en méme temps que la tache y grandit progressivement ; 
puis, lorsque cette tache a atteint environ 3 mm., elle se couvre d'un enduit 
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pulvérulent d'un jaune assez clair, qui passe à l'orangé vif et s'attache aux 
doigts quand on touche à la partie envahie de la feuille. À ce moment, le 
parasite a produit au dehors ses premières spores, qui impriment leur cou- 
leur à la tache. La dimension de cette dernière augmente encore et, cou- 
verte de sa poussière orangée,on peut la voir arriver à un diamètre de 
Fem- 12 

La face supérieure reste dépourvue de la matière rouge, car les spores 
ne s’y produisent pas; elle devient peu à peu, à partir du centre, d'une 
couleur livide ou brunátre plus ou moins marquée. 

La face inférieure de la tache, elle aussi, se modifie ; le milieu se décolore 
d'abord en prenant un ton grisátre indécis et, dans les taches déjà un peu 
àgées, la périphérie seule est jaune orangé, formant une couronne. Ordinai- 
rement, les taches sont arrondies ; parfois, une nervure moins pénétrable 
aux filaments du champignon la limite sur un cóté oü elle acquiert. un 
contour plus ou moins polygonal. Il arrive que deux ou plusieurs taches 
voisines deviennent confluentes, et alors la tache générale qui en résulte, 
plus grande, a un contour de forme plus compliquée. 

Dans l'intervalle des taches, le plus souvent la couleur verte se maintient 
sur la feuille ; mais si ces taches sont nombreuses et confluentes, la feuille 
brunit et ne tarde pas à se dessécher. Souvent aussi, sur la feuille mou- 
rante, la portion de limbe qui entoure la tache d' Hémileta conserve, pendant 
assez longtemps, une coloration vert pále bien visible ; cette marge elle- 
méme jaunit à la fin, et la feuille meurt définitivement. 

L'humidité intense est trés favorable au développement de la maladie 
et à son extension rapide, dit le Dr Delacroix. Le vent est un facteur de dis- 
persion important : il transporte sur les feuilles saines les germes du cham- 
pignon, dont l'humidité détermine le prompt développement. Aussi est-ce 
pendant la saison pluvieuse, dont le moment d'apparition et la durée sont 
trés variables suivant les régions, que la maladie sévit et se répand active- 
ment sur les feuilles. Les observations recueillies à Ceylan par Marshall 
Ward sont particulierement instructives à ce point de vue. 

C'est en septembre surtout qu'on trouve le plus de feuilles atteintes, à des 
degrés divers. Les jeunes feuilles peuvent étre envahies dés leur épanouisse- 
ment ; pourtant, lorsque les taches jaune orange s'v montrent, on voit 
habituellement au-dessus d'elles deux ou trois paires de feuilles plus jeunes 
développées depuis l'infection. La violence du vent éparpille les spores et 
les dépose à d'assez grandes distances sur des Caféiers ou d'autres arbres : 
Ward, ayant placé des toiles dans des plantations et dans leur voisinage. put 
à l'aide du microscope y constater la présence de quantités innombrables 
de ces germes. 

Comme beaucoup de maladies cryptogamiques, l'Hémileia procede par 
poussées, par invasions successives, d'autant plus fortes et durables que les 
conditions de chaleur et d'humidité se trouvent convenablement et pen- 
dant plus longtemps réalisées. Ce sont elles, on le concoit, qui reglent la 
végétation du parasite. 
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Une trop grande densité des plantations, un excés d'ombrage, en dimi- 
nuant l'aération et en augmentant l'humidité de l'air, favorisent le déve- 
loppement du champignon. 

La constitution physique du sol, compacte ou perméable ; les conditions 
culturales, favorables ou défectueuses ; l'état des plantes, vigoureuses ou 
de végétation précaire, permettent aux Caféiers de résister aux attaques 
du mal ou de succomber plus ou moins vite lorsqu'il sévit. 

C'est donc dans les parties basses les plus chaudes et les plus humides 
de la région tropicale que l'Hémileta cause le plus de ravages sur le Coffea 
arabica, et cela au point d'y rendre sa culture à peu prés impossible. Elle 
ne peut y étre réellement pratiquée avec profit que dans les parties élevées, 
ou la température relativement fraiche ct la siccité de l'air atténuent la 
virulence du parasite. On a pu espérer pendant un temps qu'il se trouve- 
rait, dans le genre Coffea, d'autres espèces ou des variétés plus ou moins 
réfractaires au mal. 

Le Coffea liberica fut considéré comme étant dans ce cas, mais l'expé- 
rience montra que sa résistance est trés relative. Son produit étant infé- 
rieur en qualité à celui du Caféier d'Arabie, sa culture est de plus en plus 
abandonnée. C'est ce qui arriva à Java notamment, oü le Caféter de Libéria 
avait pris une place importante dans les plantations. 

Les Coffea Laurentii (robusta), canephora var. koutlouensis et steno- 
phylla, sont également sensibles aux atteintes de l'Hémileta ; quant au 
Coffea excelsa, il en souffre moins que le C. arabica (Cramer, Actes et comptes 
rendus de l'Assoc. Colonies-Sciences, 1933, p. 21). Le Coffea congensis est 
celui qui semble le plus réfractaire. Mais il faut répéter que tous ces 
Caféiers ne donnent que des produits de qualité médiocre. 


On a employé de nombreux moyens de lutte contre l'Hémuileta. 

La destruction par le feu des plants et des feuilles attaqués ; l'emploi 
d'engrais qui permettent aux Caféiers d'acquérir plus de vigueur et de 
résistance, sont ceux qui s'imposent. 

On a essayé le traitement des parties contaminées par le soufre et l'acide 
sulfureux, les vapeurs d'acide phénique, le jus de tabac, etc. ; ce sont les 
préparations cupriques qui se montrent les plus efficaces (Voir L'Hémi- 
lera, par Buis, Paris, 1907). 

La bouillie bordelaise à 2 p. 100 de sulfate de cuivre est surtout préconisée ; 
mais ses applications doivent étre fréquemment répétées pour l'obtention 
de bons résultats. Les pluies tropicales, abondantes pendant la période 
d'apparition du parasite, lavent les feuilles et entrainent le dépót cuprique 
qu'il est par conséquent nécessaire de renouveler. 

On utilise aujourd'hui des bouillies bordelaises rendues plus adhérentes, 
soit par l'addition de savon noir, ainsi que l'a proposé Lavergne, soit par 
celle de mélasse (bouillie sucrée), selon la formule de Michel Perret. 
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Les Cafélers sont atteints par d'autres maladies cryptogamiques, no- 
tamment par le Stilbum flaccidum, qui a été signalé surtout à Costa-Rica, 
à la Jamaique et au Venezuela. 

La maladie désignée sous le nom de Koleroga, due au Pellicularia Koleroga, 
observée au Mysore, ensuite au Venezuela et au Congo belge, en Nouvelle- 
Calédonie, à Java et dans l'Inde, a été étudiée par Gallaud (Comptes rendus 
de l’Académie des sciences. Paris, 1895), puis par le Dr Delacroix (Les enne- 
mis et les maladies des Caféiers, 2€ éd. Paris, 1900). 

Les procédés employés pour combattre l'Hémileia sont à recommander 
pour leur destruction. 


Des mesures préventives sont nécessaires pour s'opposer à l'introduction 
des maladies cryptogamiques dans les pays non contaminés, particulière- 
ment en ce qui concerne les graines de Caféiers de provenance étrangére, 
dont on doit assurer la désinfection. 

Celle-ci s'obtient comme celle du grain de Blé, au moyen du sulfatage. 
Il suffit pour cela de faire subir aux grains de café destinés aux semailles, 
une immersion de 24 heures dans du sulfate de cuivre. Cela entraine la 
destruction du pouvoir germinatif d'une partie des graines, mais le nombre 
de celles qui; ainsi immunisées, conservent leur faculté de germer, est 
largement suffisant, puisqu'il atteint la proportion de 70 p. 100, d'apres 
le professeur Zimmermann. 


Il existe aussi un certain nombre d'animaux déprédateurs du Caféier, 
que le Dr Delacroix passe en revue dans son ouvrage : Les maladies et les 
ennemis des Caféiers. L'importance de leurs dégâts est trés variable ; aussi 
ne sera-t-il question ici que des plus dangereux. 


Les oiseaux mangeurs de baies doivent étre ménagés, la plupart d'entre 
eux étant aussi grands consommateurs d'insectes nuisibles dont ils em- 
pêchent la pullulation. 


Une Teigne,insecte de l'Ordre des Microlépidoptéres, vit surtout sur le 
Caféier d'Arabie. C'est le Cemiostoma coffeella, connu aussi sous le nom 
d'Elachista coffeella. Ce petit papillon se trouve en beaucoup de pays : 
Antilles, Brésil, Guyane, Madagascar, Réunion, etc., mais ne semble pas 
causer de dégáts trés importants. 

Sa chenille, qui éclót d’œufs déposés sur les feuilles de l'arbuste, pénètre 
dans le limbe et dévore le parenchyme entre les deux épidermes, ce qui 
détermine des taches brunátres, de forme irrégulière. 

Lorsque l'insecte est à l'état de papillon, on peut le détruire en allu- 
mant des feux de distance en distance dans les plantations. Attiré par la 
lueur, il vient se brüler dans les flammes. 
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D'autres insectes perforent la tige des Caféiers, y creusent des galeries 
qui compromettent la vie des plantes. On les appelle Borers dans les colonies 
anglaises, mot qui se traduit en français par perceurs. 

Plusieurs Coléoptères sont au nombre de ces déprédateurs. 

Le plus connu est le Xylotrechus quadripes, commun dans le sud de l'Inde, 
à Cevlan, en Cochinchine. L'insecte femelle perfore l'arbre jusqu'à la 
moelle, dépose un ceuf dans la galerie ainsi formée ; la larve qui en éclót se 
développe en rongeant le bois, atteint le liber et la zone génératrice, ame- 
nant la destruction de la plante. 

Les auteurs conseillent l'ablation et l'incinération des parties des Caféiers 
dans lesquelles vivent les larves. On peut aussi obturer les trous de péné- 
tration avec des boulettes de coton imbibées de chloroforme, de benzine, de 
sulfure de carbone, en les recouvrant ensuite de mastic, de maniére à 
déterminer la mort des larves. 


La chenille du Zeuzera Coffee, Lépidoptére du sud de l'Inde, de Ceylan 
et du Tonkin, fait des dégáts assez importants en creusant des galeries 
dans le tronc des Caféiers. L'insecte est nommé Red Borer dans l'Inde. 
On le détruit pas les moyens déjà indiqués pour les autres insectes perfora- 
teurs. Cramer (Actes et comptes rendus de l Assoc. Colonies-Sctences, 1933, 
p. 21) estime que le Coffea excelsa est pratiquement réfractaire aux Borers. 


Le Stephanoderes coffee W'urth, est à citer parmi les plus dangereux 
insectes parasites du Caféier. 

C'est un petit Coléoptére qui attaque le fruit dans les divers stades de 
son développement et, dans les magasins où il est en dépôt, le grain de 
café en parche, qu'il perfore et détériore. 

Sa présence a été d'abord signalée sur la Côte occidentale d'Afrique, d’où 
il s'est propagé à Java et au Brésil. 

Au Congo belge, on lutte contre cet insecte en détruisant, dans la plus 
large mesure possible, les fruits attaqués que l'on cueille sur les Caféiers, 
ainsi que ceux qui sont tombés à terre. On s'attache en outre à maintenir 
les plantations de Caféiers dans un bon état de propreté. 


Certaines cochenilles s'attaquent aux Caféiers. La Cochenille noire, Black 
Bug des Anglais (Lecanium nigrum) a été signalée dans l'Inde, à Ceylan, à 
Maurice, à la Réunion. Elle est peu nocive, dit-on, et vit surtout sur les 
plantes souffrantes. 

La Cochenille brune, Brown Bug (Lecanium Coffeg) est plus redoutable. 
Elle cause d'importants dégâts à Ceylan, et existe à Java, au Brésil, aux 
Iles sous le Vent, à la Réunion, au Congo francais, à la Martinique. De 
grandes quantités en sont heureusement détruites par des parasites, notam- 
ment la larve d'une Coccinelle (Coléoptere) et celles de divers Hyménoptères 
de la famille des Chalcidides. 
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La Cochenille verte, Green Bug des Anglais (Lecantum viride), est égale- 
ment une espèce très nuisible, qui s’est multipliée considérablement dans 
le sud de l'Inde, à Java, à Maurice, aux iles Hawai. Elle aurait, de même, 
des parasites destructeurs. 

La Cochenille blanche, White Bug (Dactylopius adonidum), vivant sur les 
Orangers dans les régions tempérées, et sur différentes plantes dans les 
serres chaudes, en Europe, est bien connue sous les noms de Pou blanc des 
serres, Cochenille des serres. Elle se trouve dans tous les pays où l'on cultive 
les Caféiers, et vit sur les parties aériennes des plantes, comme sur les 
grosses racines, au voisinage du collet. 

Les larves de Coccinelles et de Chalcidides, ses parasites destructeurs, 
en réduisent les ravages. 


Le Puceron du Caféier (Aphis Coffeæ) peut causer des dommages dans 
les jeunes plantations de Coffea arabica et liberica. Il se rencontre à 
Ceylan, à Java, à Madagascar. On s'en débarrasse par des aspersions de jus 
de tabac ou à l'aide d'émulsions de savon noir et de pétrole. 


Les pucerons et les cochenilles sécrétent des substances sucrées, sur 
lesquelles peuvent se développer des champignons tels que les Tripospo- 
rium Gardner: et Capnodium Coffee, qui forment un enduit fuligineux, la 
Fumagine. Ce revêtement des feuilles détermine des troubles dans la nutri- 
tion des plantes, en entravant la transpiration et la fonction chlorophy - 
lienne. Il détermine la chute des feuilles et, par suite, un arrêt dans la flo- 
raison et la fructification des plantes. 

Pour détruire la fumagine, il importe, tout d'abord, de combattre les 
insectes producteurs de sécrétions sucrées, puis de supprimer les parties 
des plantes où s'est développé le mal, en les coupant et en les incinérant sur 
place. 


Des larves d'autres insectes vivent en terre et dévorent les racines des 
Caféiers. Elles appartiennent à la famille des Coléopteres du groupe des 
Mélolonthides. Ces larves, qui rappellent celle de notre ver blanc ou hanne- 
ton d'Europe (Melolontha vulgaris), exercent des ravages de méme nature. 
Le meilleur moyen de lutte c'est, comme par le hannetonnage, de détruire 
les insectes parfaits récoltés sur les arbres d'alentour. 


La chenille de l’ Agrotis segetum ou ver gris, qui existe aussi dans les pays 
tempérés, fait périr les jeunes Caféiers dont elle ronge la tige. Ce papillon 
est commun à Java,à Ceylan et dans l'Inde. On peut écraser ses larves aprés 
les avoir recueillies facilement, soit dans des trous que l'on creuse avec des 
pals de distance en distance et ou elles viennent se réfugier pendant le jour, 
soit sous de petits tas d'herbes tendres que l'on dispose sur le sol. 
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Les maladies vermiculaires des Caféiers sont causées par des vers néma- 
todes du groupe des Anguillules, et qui appartiennent à différents genres 
et espèces. 

L'Heterodera radicicola, qui a été tout particulierement étudié par un 
zoologiste francais, Jobert (Comptes rendus de l' Académie des sciences. Paris, 
1878, p. 941), a causé au Brésil, dans la province de Rio-de-Janeiro, des 
dégàts trés importants, atteignant dans certaines plantations prés de 
95 p. 100 de la récolte moyenne. Quinze ans après l'apparition de la maladie, 
en 1885, des plantations de Caféiers ont dû être abandonnées et remplacées 
par d'autres cultures. 

Cette anguilule habite les diverses parties du monde, vivant sur les 
radicelles de toutes sortes de plantes, aussi bien dans les pays tempérés 
que dans les pays chauds. 

Les Caféiers atteints prennent un aspect languissant ; les feuilles jau- 
nissent et tombent ; les extrémités des rameaux se desséchent, puis la 
plante meurt. 

L'Heterodera radicicola attaque aussi certaines des plantes cultivées pour 
l'ornement en pays tempérés : Begonia semperflorens, Pélargoniums, etc. ; 
comme chez le Caféier, elle vit sur les radicelles des plantes,qui se couvrent 
de nodosités rappelant celles du phylloxéra de la Vigne. Ces nodosités 
contiennent des kystes renfermant chacun de 40 à 50 ceufs, et Jobert éva- 
lue à plus de 40 millions le nombre des anguillules que peut porter un 
Caféier. La plante meurt par pourriture et destruction rapide des radicelles.. 

D'autres espéces d'anguillules qui vivent sur les racines du Caféier n'y 
produisent pas de nodosités ; reviviscentes, elles peuvent supporter une 
sécheresse prolongée pendant plusieurs années. Il suffit qu'elles soient 
humectées pour renaitre à la vie active. 

I! importe, pour combattre la maladie vermiculatre, de détruire par le feu 
les Caféiers qui en souffrent, et de désinfecter le sol par le sulfure de carbone 
à la dose de 3 kg. à l'are, en le distribuant dans des trous au nombre de 
trois par métre carré, pratiqués à l'aide d'un pal injecteur. 

Fauchère, qui a visité de nombreuses plantations de Caféiers au Brésil, 
est d'avis qu'on a exagéré la gravité de la maladie vermiculaire. Elle s'y 
montre beaucoup moins dangereuse que le phylloxéra pour la Vigne, et que 
l'hémileia pour le Caféier. 

Sans doute, dit-il, on est forcé d'abandonner les plantations, aprés un 
temps plus ou moins long, suivant l'appauvrissement du sol; mais cet 
abandon n'est pas toujours le résultat des dégáts dus à une maladie : il est 
souvent la conséquence d'une culture trop extensive qui ruine la fertilité 
du sol. 

Selon Jobert, l Heterodera radicicola, auteur de la maladie vermiculaire 
au Brésil, attaque aussi bien le Coffea arabica que le Coffea liberica. 

Thierry, ancien Directeur du Jardin Botanique de Saint-Pierre (Mar- 
tinique) a, dans un mémoire publié en 1899, signalé la présence à la Mar- 
tinique d'une maladie vermiculaire endommageant grandement les plan- 
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tations de Caféiers d'Arabie, mais n'attaquant pas le Coffea liberica. Aussi 
proposait-il la greffe du Coffea arabica sur ce dernier, pour le soustraire 
au danger (Thierry, Bulletin agricole de la Martinique. Saint-Pierre, 1899). 

Mais, depuis la publication du mémoire de Thierry, la maladie vermicu- 
laire ne parait pas avoir pris beaucoup d'extension dans les Antilles fran- 
çaises et les nématodes qui en sont les auteurs n'ont pas été, semble-t-il, 
scientifiquement identifiés. 

L'Heterodera aurait été signalé à Java, mais en aurait disparu. Par contre, 
il y existerait une autre anguillule.le Tylenchus coffeæ, qui se serait répandue 
de facon inquiétante dans la partie orientale de l'ile. Le Coffea arabica 
serait plus atteint que le C. liberica : aussi, suivant l'exemple donné par 
Thierry, a-t-on essayé d'unir ces deux espéces par la greffe, comme on 
greffe nos Vignes indigénes sur cépages américains pour les mettre à l'abri 
des attaques du phylloxéra. Fauchére n'a pas observé la maladie vermicu- 
laire à Madagascar. oü elle avait été signalée en 1900. 


Certaines espéces de Coffea, le C. Humblotiana, notamment, ne con- 
tiennent pas de caféine dans leur graine. 

Pour cette raison, nous l'avons déjà vu, on a tenté de les utiliser, leur 
infusion ne devant pas avoir d'effet nuisible sur les personnes que les 
cafés ordinaires indisposent à cause de leurs propriétés excitantes. 

Cette idée a dû être abandonnée jusqu'à présent, car la graine du Coffea 
Humblotiana renferme une substance amére, la cofamarine, que la torré- 
faction ne peut faire disparaitre et qui subsiste dans l'infusion. 

Le résultat cherché a été en partie atteint industriellement. On trouve 
maintenant, dans le commerce, des cafés dits décaféinés, avant été soumis 
à des traitements particuliers pour en éliminer la caféine. Leur qualité est 
discutée. 


Etant donnée la valeur marchande du café, il n'est pas surprenant que 
des commercants peu consciencieux aient, de tout temps, essavé de le 
sophistiquer. 

Autrefois, quand le café se vendait habituellement en poudre chez les 
épiciers, i| était simple dv associer des substances diverses de valeur 
moindre. Comme il est actuellement presque toujours acheté en grains, 
la fraude est beaucoup plus malaisée et ne laisserait guere de bénéfices. 
On a cependant cherché à agglomérer des poudres de glands, de chicorée, 
etc.. en leur faisant prendre l'aspect de grains de café véritables, mais 
il était facile de déceler la supercherie. Depuis la création du Service de la 
Répression des fraudes, ces pratiques sont de plus en plus rares. 
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Succédanés du caíé 


Par raison d'économie on substitue parfois, au café, des graines ou 
diverses parties d'autres plantes. 

Le plus généralement consommé de ces succédanés, c'est la racine tubé- 
risée d'une variété de Chicorée sauvage (Cichorium Intybus 
Linné) appelée Chicorée à grosse racine ou Chicorée à café (fig. 92). 

Il en existe deux variétés principales, les Chicorées à café : de Magde- 
bourg, à feuilles larges, en- 
tières, et de Brunswick, à 
feuilles découpées. La dernière 
est la plus appréciée. 

Bien que la saveur et les 
propriétés de la Chicorée ne 
soient nullement comparables 
à celles du café, l'infusion faite 
avec sa racine torréfiée et pul- 
vérisée est aujourd'hui d'un 
grand usage. Elle était déjà 
connue en Hollande vers le mi- 
heu du xve siècle ; mais son 
emploi en France ne date vrai- 
ment que du début du xixe, 
lorsque le blocus continental 
détermina l'augmentation con- 
sidérable du prix des denrées 
coloniales, du café surtout. 

En France, Cambrai est le 
principal centre de préparation 
et de vente de la Chicorée, 
mais c'est la Belgique qui en Fic. 92. — Chicorée à café. 
approvisionna pendant long- (Cichorium Intybus, var.). 
temps le marché. 

L'emploi de la Chicorée à café existait en Allemagne avant d'avoir péné- 
tré chez nous. Il a aussi une certaine importance en Angleterre. En France, 
la production de cette denrée est localisée dans le Nord : départements du 
Nord, Pas-de-Calais, de la Somme et de l'Aisne. La production des racines, 
en 1927, a été de 1.172.300 quintaux. 


En traitant de la biére, nous avons indiqué comment on procéde au 
maltage des grains de Céréales, en particulier de l'Orge, pour que, par un 
commencement de germination, sous l'influence d'une diastase, l'amidon 
du grain se transforme en une substance sucrée. Les grains maltés sont trés 
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digestibles et contiennent une proportion notable d'éléments nutritifs, 
ce qui les fait rechercher dans l'alimentation. 

Aprés une torréfaction appropriée, on emploie assez fréquemment le 
Malt comme succédané du café, dont il ne possède pas les propriétés exci- 
tantes. L'infusion que l'on en obtient a une saveur douce, qui ne peut au- 
cunement étre comparée à celle du café. 


La graine torréfiée d'une espéce de Lupin (Lupinus angustifolius 
Linné, L. varius Savi, non Linné), plante annuelle qui croît à l'état sauvage 
dans le midi de la France et en Corse, sert aussi à préparer un breuvage rap- 
pelant vaguement le café. Ce Lupin a café est souvent cultivé en Nor- 
mandie et en Alsace sous le nom de Caféter, et j'ai eu l'occasion de voir, 
dans le département de la Manche, récolter sa graine par certaines per- 
sonnes, pour leur usage personnel. Dans quelques fermes, c'était le pseudo- 
café de consommation courante, le vrai café étant réservé pour les jours 
de fétes. Les graines des L. albus Linné et luteus Linné, sont aussi parfois 
utilisées en divers pays. 


Le café de Glands Doux, jadis préconisé par certains médecins, a été 
en vogue. On sait que les glands doux sont les fruits d'un Chéne originaire 
de l'Europe méridionale et de l'Afrique septentrionale, que Linné a nommé 
Quercus Ballota, mais qui est une variété à gros fruit de saveur douce 
du Quercus Ilex Linné, ou Chéne vert. 

Ses glands grillés se mangent comme des Chátaignes et sont appréciés 
en Espagne, surtout en Algérie,où les indigènes en consomment beaucoup. 
Ils entrent dans la préparation du racahout des Arabes. Torréfiés, ils possé- 
deraient les propriétés toniques du café sans en avoir les qualités excitantes. 


L'usage s'est généralisé dans l'Europe centrale du Café de Figue qui, 
d’après certains dégustateurs, est supérieur au café de Chicorée. 

Des l'igues noires de peu de valeur sont employées dans ce cas. On les 
fait sécher, passer au torréfacteur, puis à la pilerie mécanique. L'Algérie 
en envoyait d'assez grandes quantités en Autriche avant la guerre; la 
Suisse est maintenant au nombre des principaux pays importateurs. 

Les Figues d'Algérie donnent un « café » supérieur en qualité à celui que 
l'on prépare en Italie et en Espagne, ce qui est dú, suivant le Dr Trabut, à 
leurs nombreuses graines, qui prennent un parfum agréable par la torréfac- 
tion. 


ll y a une quarantaine d'années, on a vanté les mérites du Café Nègre. 
graines du Cassia occidentalis Linné, plante de la famille des Légumi- 
neuses, sous-famille des Césalpintées, qui vit à l'état sauvage dans les régions 
tropicales, et qui est connue au Sénégal sous le nom de Bantamaré. Le 
P. Sébire dans son livre : Les plantes utiles du Sénégal (Paris, 1899), dit que 
les graines de café négre, torréfiées, donnent une boisson plaisante. C'est 
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peut-être, selon lui, le meilleur succédané du café. Quand il est mêlé à deux 
ou trois fois son poids de café, on en fait une boisson trés aromatique. 
D'autres déclarent qu'on obtient un bon café en mélangeant deux tiers 
de bantamaré et un tiers de chicorée. 

Bélanger, ancien Directeur du Jardin Botanique de Saint-Pierre (Marti- 
nique) en avait autrefois recommandé l'emploi. 

Ayant dégusté moi-même une infusion de café nègre, j'estime que sa 
qualité n'est pas supérieure à celle de la chicorée. 


Les graines torréfiées d'un grand nombre d'autres Légumineuses ont été 
prónées, sans succés, pour étre substituées au café. Notamment celles du 
Caroubier (Ceratonia siliqua); du Genét d'Espagne (Spartium jun- 
ceum); du Chicot du Canada (Gymnocladus canadensis) ; de l’ Ara- 
chide (Arachis hy pogeea) ; del'Astragalus beeticus ; du Soya (Gly- 
cine hispida) ; du Pois chiche (Cicer arietinum) ; du Sesbania 
Cavanillesii S. Watson, du Mexique. On a cherché à utiliser également 
les graines de l’Zris des marais (Iris Pseudo-Acorus) ; du Gratteron 
(Galium aparine Linné), de la famille des Aubiacées; du Gombo (HL 
biscus esculentus), de la famille des Maleacées ; ainsi que celles de 
divers Palmiers, spécialement du Palmier à cire (Copernicia cerifera 
Linné), qui croit au Brésil ; du Dattier, etc. 

Les tubercules du Souchet comestible (Cyperus esculentus Linné) ont 
parfois servi au méme usage. 

En Allemagne, on aurait aussi utilisé, dans le méme but, des Carottes 
(Daucus Carota Linné) hachées, puis torréfiées (Johnson, Useful Plants 
of Great Britain. Londres, 1862). 

D'après Stelle, pendant la guerre de Sécession, les graines de Coton (Gos- 
sypium herbaceum Linné), grillées et moulues, furent employées en 
Amérique septentrionale pour remplacer le café (American Agriculturist 
Review. New-York, 1882, p. 105). 


Un Congrés pour commémorer le deuxiéme centenaire du Caféier au 
Brésil a été tenu à Sáo-Paolo, en 1927. Les importants et intéressants 
mémoires qui y ont été présentés ont été publiés dans le Boletim do Museu 
Nacional (vol. III, no 4, décembre. Rio-de-Janeiro, 1927). 
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THÉIER 


Le Thé est la feuille du Théier,préparée pour l'obtention d'une boisson 
dont l'usage est devenu mondial. Il porte les noms de Ch'a en Chine ; Cha, 
au Japon; Tra-hué, en Annam ; Té vé au Cambodge. C'est le Thee des 
Allemands ; le Tea, des Anglais ; le Cha ou Sciai des Arabes, des Dukanais 
et des Persans ; le The des Danois et des Suédois; le Ti des Espagnols, 
des Italiens et des Portugais ; le Tjao des Javanais ; le Tjeha, des Russes ; 
le Tchai des Turcs. 

La plante appartient au genre Thea, de la famille des Ternstræmiacées, 
trés voisin du genre Camellia, auquel certains botanistes le rattachent, et 
qui prend place dans la tribu des Théées. 


Le Thea sinensis Linné (Thea chinensis Sims, Camellia Thea Link, 
Camellta theifera Griffith) et ses variétés,ont donné naissance à des formes 
et hybrides nombreux, souvent trés difficiles à distinguer les uns des autres. 

11 croit à l'état sauvage dans le sud-ouest de la Chine, oú il a été observé 
par divers voyageurs-naturalistes (Sargent, Plante Wilsonianæ, vol. II, 
p. 391). On Pa introduit dans toute l'Asie orientale, puis dans les Indes, 
la Malaisie et dans beaucoup de régions oü il existe maintenant à l'état 
cultivé. 

Pour C. J. Pitard (Lecomte, Flore générale de l'Indochine, t. 1, p. 341), 
il est spontané en Indochine, en Chine et au Japon; mais Franchet et 
Savatier (Enumeratio plantarum quas in japonia crescentium, vol. I, p. 61) 
nient sa présence à l'état spontané dans ce dernier pays. 


L'emploi des feuilles pour la préparation d'une boisson remonte à une 
haute antiquité. 

Selon Bretschneider (On the study and value of Chinese botanical works. 
Foochaw, 1870, pp. 13 et 45), le Pen tsao, recueil composé au xvi? siècle, 
mentionna le thé en Chine 2.700 ans avant l'ére chrétienne, et le Rya 500 
à 600 ans avant J.-C. 

Mais Tschirch (Handbuch der Pharmakognosie, Leipzig, 1910) émet un 
doute sur cette utilisation lointaine du thé par les Chinois. Il se base, pour 
cela, sur le fait qu'il n'en est pas question dans le Tet min yao shu, ouvrage 
sur l'Agriculture chinoise publié au vS siècle aprés J.-C. D’après lui, il aurait 
été mentionné pour la première fois dans le Ch'a-Kuig,de Luh Yii, datant du 
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vire siècle de l'ère chrétienne, puis en des ouvrages moins anciens. Cepen- 
dant, ajoute-t-il, l'arbuste indiqué par Kuo Po environ 300 ans après 
J.-C. pourrait bien étre le Théier. Toutefois, l'usage du thé ne devint géné- 
ral en Chine qu'aux vie ou vine siècles de notre ère. 

On l'utilisa d'abord comme médicament, et ce ne fut que peu à peu 
qu'il devint une boisson. 


D’après la légende racontée par Kæmpfer, un brahmane qui apporta le 
bouddhisme de l'Inde en Chine, en l'année 519 de notre ére, et qui voulait 
veiller pour consacrer le reste de sa vie à de pieuses méditations, s'étant 
endormi, coupa et jeta à terre ses paupiéres dans un mouvement de sainte 
colére. Il en serait né le Théier dont la feuille chasse le sommeil. Mais cette 
légende est ignorée des Chinois qui, d'ailleurs, possédaient et utilisaient cette 
plante longtemps avant l'année 519. 

D'autre part, comme le remarque Alphonse de Candolle (L'origine des 
plantes cultivées, 2€ éd., Paris, 1883, p. 94), le Théier n'a dà pénétrer qu'assez 
tardivement de la Chine dans l'Inde, les auteurs n'en citant aucun nom 
sanscrit, ni méme de langues indiennes modernes. 

La Rev. G. A. Stuart affirme l'état spontané du Théier en Chine, d'où 
tous les noms qui lui ont été donnés tirent leur origine. 

Le caractère par lequel les Chinois le désignent se prononça, dit-il, Pu, 
jusqu'à ce qu'un prince de la dynastie des Han ordonnát de le prononcer 
ch'a. Y voit un vestige de l'antique prononciation dans celle qui existe à 
Amoy : té, d'ou vient, pense-t-il, le mot anglais tea qui, à l'origine, se pro- 
noncait tay. Il n'y a pas de doute, en tout cas, pour le mot francais (Crevost 
et Lemarié, Catalogue des produits de U Indochine, t. I, p. 321). 


Des voyageurs anglais auraient recueilli le Théier dans l'Assam supé- 
rieur (Voir à ce sujet : J. Hooker, Flora of British India, vol. I, p. 293). 
Selon Renaud (Relation des voyages faits par les Arabes et les Persans dans 
l'Inde et en Chine dans le 1x* siècle), ce sont les Arabes qui firent connaitre 
les premiers le thé dans les pays à l'ouest de la Chine. 

En 1610, des bateaux de la Compagnie hollandaise des Indes orientales 
apportèrent des échantillons de thé en Europe, et l'ambassadeur russe 
envoya en présent à l'empereur, à Moscou, en 1638, du thé qui fut trés 
rapidement apprécié en Russie. Cette denrée était connue à Paris en 1636, et 
trés recherchée en Angleterre en 1658. 

La Compagnie des Indes orientales s'attacha à en répandre l'usage en 
Europe. En 1685,5.475 kg. provenant de Madras y furent transportés. On 
alla ensuite chercher directement le thé en Chine. A la fin du xvri"€ siècle, 
il était devenu une boisson de consommation générale en Angleterre. 


Loureiro (Flora cochinchinensis. Berlin, 1793, p. 413) indique le Théier 
comme cultivé et non cultivé dans les provinces boréales de la Cochinchine.. 
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D'autre part (Crevost et Lemarié, loc. cit) disent que, dans certaines régions 
forestières du Tonkin, notamment dans la province de Hung-hoa, sur la 
montagne de Tam dao, dans le territoire militaire de Ha-giang,sur les flanes 
du Pia-oua (Cao-bang) et sur beaucoup d'autres points encore, on trouve 
parfois, dans les peuplements, des Théiers sauvages arborescents, de 4 
à 5 m. de hauteur, appelés par les Annamites Che ru ng. 

Les indigènes exploitent ces arbres à outrance ; ils vont jusqu'à enlever 
les branches principales, qu'il portent dans leurs demeures,toutes garnies de 
leur feuillage. 

Eberhardt, Inspecteur de l'Agriculture, en ayant rencontré plusieurs 
sujets au cours d'une herborisation dans le massif de Tam-dao, voulut 
retourner le lendemain les examiner à loisir ; mais les arbres avaient été com- 
pletement mutilés par ses propres auxiliaires, aussitôt après leur découverte. 

Suivant le Rev. Stuart, les Théiers sauvages (Yeh Ch'a), fréquents dans 
les provinces chinoises productrices de thé, sont les plus estimés des habi- 
tants, qui apprécient particuliérement ceux qui poussent au milieu des 
pierres désagrégées des pentes de montagnes; ceux des sols argileux 


sont moins prisés. 


Pierre, dans la Flore forestiére de Cochinchine, outre le Thea sinensis cul- 
tivé, mais qui n'a pas été retrouvé à l'état sauvage dans cette partie de 
l'Indochine contrairement à l'assertion de Loureiro, décrit trois espéces 
nouvelles du genre Thea: les T. hongkongensis Pierre, Dormoyana Pierre, 
et Piquetrana Pierre. 

C. J. Pitard (loc. cit.) y a ajouté les T. amplexicaulis Pitard, flava Pitard, 
et tonkinensis Pitard, originaires du Tonkin, et Auguste Chevalier, de son 
côté. a fait connaitre deux autres espèces qui croissent également au Tonkin : 
les T. Gilberti A. Chevalier, et Fleury: A. Chevalier. 


L'analyse des feuilles de la plupart de ces espèces a été faite par Aufray, 
Directeur du Laboratoire de Chimie d'Hanoi, en vue de déterminer leur 
teneur en théine et en tanin, qui s'est révélée variable d'une espéce à l'autre. 
La dégustation des breuvages qui en ont été obtenus, faite par Crevost 
et Lemarié, leur a montré qu'elles ont chacune leurs qualités propres, ce qui 
permet de supposer que la sélection et l'hybridation pourraient les amé- 
liorer par la production de races répondant à des besoins divers. 


Le Thea sinensis, var. assamica Pierre, race spontanée trouvée par le 
Dr Yersin au sud de la chaine annamitique, dans le massif de Hong-ba, 
contiendrait dans ses feuilles développées, 1,50 p. 100 de théine seulement. 
Le minimum d'un bon thé est de 2 p. 100, et certaines variétés en ren- 
ferment jusqu'à 5 p. 100. 

Le Thea Sasanqua, espèce cultivée et subspontanée dans les forêts de la 
moyenne région du Tonkin, contiendrait (feuilles adultes), 0,92 p. 100 de 
théine. 
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Le Thea tonkinensis, découvert par Balansa au Mont-Bavi, aurait 0,60 
p. 100 de théine. 

Le T. Gilbert; n'en renfermerait que de 0,10 à 0,25 p. 100,et le Fleuryr, 
0,12 p. 100. De toutes les espèces étudiées par Aufray, c'est cette dernière 
qui présenterait la plus faible teneur en théine. 


D’après le Riuju-Kokuschi (ancien ouvrage d'Histoire), un prêtre, Yei- 
shu, aurait, le premier, introduit le thé au Japon, il y a environ onze siécles, 
en indiquant la facon de le préparer (Tschirch, loc. cit). En 815, il servit 
au 52me Mikado (810-823), alors que celui-ci visitait le couvent de Shu- 
Fuku-]i, du thé préparé par lui-méme et qui plut à un tel point, que le 
Mikado ordonna de faire des plantations de Théiers dans les cinq provinces 
impériales. 

L'usage du thé au Japon tomba presque en oubli jusqu'au temps de 
Tsuahi Mikado Tenno (1199-1210). Il s'v établit définitivement, lorsque 
Yei-Sei apporta, de Chine, des graines de Théier qui furent semées dans la 
partie la plus septentrionale de l'ile Kiu-shiu, ou la plante prospéra. 

D'autres plantations furent faites par Mivo-Yi, à Um, qui est toujours 
la région la plus célébre pour la production des thés les plus fins. 

Au xiv?"€ siècle, l'usage du thé était presque général au Japon et il conti- 
nua à s'y répandre au xv?e, 

Jusqu'en 1570, les feuilles y subissaient la méme préparation qu'en Chine. 

Le marchand de thé, Kami Bahashi, inventa l'appareil appelé hotro, 
pour torréfier le thé, appareil qu'on a employé couramment depuis 1716. 
Jusque-là, les feuilles étaient grillées dans une sorte de poéle. 

C'est aussi Bahashi qui fit, le premier, étendre des nattes à hauteur 
d'homme sur les plantations de Théiers pour les protéger contre la gelée 
en hiver et contre le soleil en été, comme on le pratique encore dans les 
endroits où cela est nécessaire. 

En 1859, le Japon commenca à préparer du thé noir et du thé vert par les 
procédés chinois. Les Japonais boivent surtout du thé vert. Le thé en 
poudre est utilisé seulement dans les cérémonies solennelles. 


Le Théier aurait été introduit dans l'Inde britannique en 1825 ; à Java, 
en 1826. 


Linné a cru (Species plantarum, 2€ édition, Holmiæ, 1762-1763) que le 
thé noir et le thé vert, sortes commerciales, étaient produits par deux plantes 
différentes pour lesquelles il créa les noms de Thea Bohea et Thea viridis, 
mais 1l fut reconnu que l'un et l'autre proviennent de la méme espèce, le 
Thea sinensis, et ne différent que par le mode de préparation auquel ils ont 
été soumis. 


E. B., XVII 22 
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Voici l'excellente description du Thea sinensis (fig. 93) que C.-J. Pitard 
a pubhée dans la Flore générale de l'Indochine de H. Lecomte (t. 1er, 1910, 
p. 341). 

A l'état sauvage, c'est un petit arbre qui peut atteindre une dizaine de 
mètres de hauteur. Dans les plantations, on le maintient, par la taille, sous 
la forme d'un arbuste à branches trés rapprochées ne dépassant pas 1 à 
3 m., afin de faciliter la cueillette des feuilles. 

Les feuilles (fig. 94), persistantes, varient de forme : elles sont elliptiques, 


/h 
SSSR 


Fic. 93. — Théier de Chine. 
(Thea sinensis). 


Rameau avec fleurs. 


oblongues ou lancéolées, aigués à la base, acuminées, obtuses ou légérement 
émarginées, longues de 3 à 11 cm., larges de 1 à 4 cm., coriaces, dentées, 
plus ou moins décurrentes le long du pétiole, pubescentes et bientót presque 
entièrement glabres, ainsi que les jeunes rameaux, le pétiole,le pédoncule et 
les sépales; le pétiole est long de 5-10 mm. Les fleurs (fig. 95) sont soli- 
taires sur des pédoncules réfléchis munis de 3 ou 4 bractées caduques, ou 
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groupées jusqu'à 4 en petites grappes. Les 5 sépales sont inégaux, persis- 
tants, plus ou moins pubescents sur les deux faces, parfois glabres et ciliés. 
On compte de 5 à 9 pétales, les premiers partiellement sépaloides, les autres 
membraneux, obovés, glabres, hauts et larges de 11 mm., pourvus de 
7 nervures. Les étamines sont trés nombreuses (plus 
de 240), sur 4 ou 5 séries, plus ou moins soudées entre 


elles et à la base des pétales ; l'anthére, échancrée à MEN 
ses extrémités, est pourvue d'un large connectif.L'ovaire, a > 
à 3 loges, est plus ou moins velu, rarement glabre, " 


ovoide ; il y a 4 ovules par loge, 5 dans diverses va- EE 
riétés ; le style est divisé en 3 branches libres dés sa | | AS 
base ou seulement á son | | AS 
sommet, glabres ou velues. Me | 
Le fruit (fig. 96) est, capsu- NO 

; E C - Vox RANIN A 
laire, trigone, à déhiscence PS 
loculicide, haut de 5 à 
20 mm. et de 2 ou 3 cm. 
de diamétre, à cloisons plus 
ou moins réunies à la co- 
lumelle médiane; la graine, ` B l Fic. 94 
de 10 à 15 mm. de hauteur, Fic. 95. — Théier de Chine TUI E 
ovalaire, parfois rugueuse VIRO ducc. 
ER o du placeni i» Po Feuille montrant 
bombée en dehors, à hile de la fleur. G 
elliptique ou triangulaire, 
situé au sommet intérieur ; le tégument externe, crustacé, épais de 1 mm., 
est adhérent au tégument interne trés mince, coriace et brillant ; les coty- 
lédons, plans-convexes, trés charnus, à bords un peu contournés, envelop- 
pent complétement la gemmule. 


(Thea sinensis). 


On peut rencontrer, en Indochine, les variétés suivantes, à caractères 
trés peu tranchés : 


Var.[«, Bohea Pierre, Flore forestière de Cochinchine, planche 114 ; Thea 
Bohea Linné, Species Plantarum, 734 — Feuilles elliptiques-oblongues, 
obtuses, aplaties. Pédoncule le plus souvent uniflore et presque glabre. 
Sépales ciliés, pubescents en dedans ou glabres. Pétales, 5 ou 6. Style 
trifide dans sa partie supérieure seulement. Ovaire à 2 ou 3 loges ; ovules, 
2 à 4 par loge. 


Var. B viridis Pierre, Flore forestière de la Cochinchine, planche 114; 
Thea viridis Linné, Species Plantarum, 735. — Feuilles oblongues-lancéolées, 
2 ou 3 fois plus longues que larges, subaigués, épaisses, quelquefois con- 
caves. Grappe de 1 à 4 fleurs. Sépales velus, ciliés. Pétales, 5 à 9. Style 
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trifide dans sa plus grande hauteur et souvent jusqu'à sa base; ovules 
2 à 4 par loge. 


Var. y pubescens Pierre, Flore forestière de la Cochinchine, planche114. — 
Rameaux trés pressés, pubescents, de méme que les pétioles, les feuilles, 
les pédoncules, les sépales et le style. Feuilles ovales ou elliptiques, obtuses, 
trés petites. Style souvent trifide au sommet seulement ; ovules, 4 par loge. 


Var.ócantonensis Pierre, Flore forestière de la Cochinchine, planche 113; 
Thea cantonensis Loureiro ; Choisy, Mémoire sur les familles des Terns- 


Fic. 96. — Théier de Chine. 


(Thea sinensis). 


A, Rameau fructifére ; D, fruit détaché ; C, graine. 


troemiacées et des Camelliacées. Genève, 1825, p. 68. — Feuilles oblongues- 
lancéolées. Fleurs souvent terminales et solitaires. Pédoncule glabre. 
Sépales pubescents en dedans. Pétales souvent réduits à 7. Style uni tres 
haut, à branches horizontales ; ovules 4 ou 5 par loge. 


Var. «e assamica Pierre, Flore forestière de la Cochinchine, planche 114 ; 
Thea assamica Masters, Journal Agr. et Hort. Soc. Ind. III, p. 63. — Feuilles 
oblongues-lancéolées, acuminées. Grappes de 1 à 4 fleurs. Sépales glabres 
en dedans. Pétales, 7 à 9. Ovaire velu ou pubescent. Style divisé seulement 
au sommet, à lobes réfléchis ; ovules, 4 ou 5 par loge. Fruit petit. 

Cette dernière variété : Théier d Assam. est celle que l'on cultive dans 
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les pays à haute température: Inde, Ceylan, Java, Natal. I] en existe plu- 
sieurs formes et hybrides : Sana, un hybride de Java, et l'hvbride de 
Cevlan. La nervation foliaire serait moins accusée dans les hybrides que 
dans la forme type (Jumelle, Cultures coloniales, vol. III. Paris, 1913). 


Le Théver de Chine proprement dit, de taille moindre, est plus rustique 
que le T. d'Assam. C'est la seule race qu'on trouve en Chine et au Japon, 
et qu'on cultive aussi aux trés hautes altitudes dans l'Inde, d'après Kochs 
(Ueber die Gattung Thea und den chinesischen Thee ( Engler, Botanische 
Jahrbücher |). Il comprendrait les variétés suivantes en plus de celles qui 
ont été citées par Pitard dans la Flore générale de l Indochine : integra, des 
Nilgherries, à limbe sans dents ; parakansalakensis, de Java ; nilgherrensis ; 
cochinchinensis, à limbe de la grandeur de celui du viridis, sans pointe ; 
et les variétés japonaises : stricta, diffusa, rugosa, macrophylla; cette der- 
nière a un limbe mesurant jusqu'à 12 cm. 7 de longueur, est amère et peu 
cultivée (Jumelle, loc. cit.). 


Comme on vient de le voir, il existe des variétés de Théier adaptées à 
des climats trés divers, depuis celles que l'on cultive dans les parties tem- 
pérées de la Chine et du Japon et les grandes altitudes dans la région hima- 
layenne, oú la température en hiver s'abaisse à O degré et parfois au- 
dessous, jusqu'à celles que l'on observe dans les plaines de l'Inde et de 
Ceylan, 00 régne une température moyenne de 20 à 25 degrés centigrades. 

Le Théier, ainsi d'ailleurs que le Camellia, qui demande à étre abrité 
en orangerie pendant l'hiver sous le climat parisien, peut vivre en plein 
air dans le midi de la France et méme en Bretagne. Le facteur le plus im- 
portant pour le succés de sa culture semble étre l'abondance des précipita- 
tions atmosphériques. Il faut un minimum annuel de 1 m. 50 d'eau, et les 
pluies doivent étre réparties entre tous les mois de l'année, sans violence 
ni sécheresse prolongée. 


Les races de Théier cultivées dans le monde dérivent des deux variétés 
de Thea sinensis connues sous les noms de: Théier de Chine, arbustes de 
petites dimensions, supportant de basses températures; et de T'héier 
d'Assam, de plus grande taille, plus productifs, mais exigeant un climat 
chaud. Des hybrides en ont été obtenus, dont nous parlerons plus loin. 
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CHINE 


Pour passer en revue les principaux pays oü le Théier est cultivé, nous 
commencerons par la Chine, en puisant largement des renseignements dans 
une brochure ayant pour titre : Le Thé, Origine, Culture, Préparation, 
Commerce, par Em. Perrot, professeur à la Faculté de Pharmacie de Paris 
(Paris, 1923). 

C'est seulement vers le milieu du siécle dernier que nous sont parvenues 
des indications à peu prés précises sur la culture du Théier en Chine. Elles 
sont dues à Mgr de Carpena, Vicaire apostolique dans le Fo-kien. 

Les sept dixiémes de la production chinoise, qu'il est difficile d'évaluer 
puisque la consommation locale est énorme, proviennent de la région 
montagneuse, et le climat le plus favorable est situé entre le 25Me et le 
33me degrés de latitude, plus particuliérement dans les provinces de Fo- 
Kien et de Kiang-Si. 

La succession des saisons y étant régulière, l'époque de la cueillette 
prend une réelle importance dont on n'a pas à tenir compte dans l'Inde 
et à Ceylan. Elle débute dans les premiers jours d'avril. 

Les contrées de la Chine qui fournissent le meilleur thé se trouvent aux 
confins du Tonkin, du Laos et de la Birmanie, au Yunnan, dans le Sys- 
song-Parma. 

C'est del'I Pang que provient la fameuse sorte dite « Empereur de Chine ». 
Tous les ans,la cour de Pékin levait un important impót de thé en nature, 
dont la moitié disparaissait en cours de route, volée et offerte à des prix 
fabuleux. 

C'est aussi non loin de ces régions que pousserait le fameux « thé des 
singes ». Les arbustes spontanés, dispersés dans des rochers inaccessibles, 
fourniraient une sorte incomparable que l'on ferait récolter par des singes..., 
dressés à cet effet, ce qui est vraisemblablement une légende. 

Le thé de Pou-eurl (Yunnan) proviendrait des frontières du Haut-Laos 
et des plateaux de la rive droite du Haut-Mékong. Il est trié et préparé à 
Semao, mis en galettes et expédié dans toutes directions, notamment vers 
Yunnan-Sen, Mongtoé, Tah... 

Une qualité inférieure dite thé des Thibétains existe, qu'on va chercher 
deux fois par an, en novembre et avril, par caravanes assez importantes : 
c'est du thé en galettes, préparé en exposant les feuilles séchées au-dessus 
de l'eau bouillante ; quand il est redevenu assez humide, on le comprime 
en des sacs placés dans des moules de cuivre, pour leur donner sensiblement 
le diamétre d'une assiette. Souvent les marchands mettent,au centre de ces 
galettes, des produits trés inférieurs. Ces galettes séchées, mal comprimées, 
sont empaquetées par sept, dans des écorces ou des feuilles de Bananier. 

Une certaine qualité était préparée d'une facon spéciale pour l'empe- 
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reur ou les préfets, et envoyée sous forme de feuilles séparées, de galettes ou 


de tablettes. 
La production du district est estimée de 2.400 à 2.700 tonnes par an. 


Jadis,et encore aujourd'hui, dans un grand nombre d'endroits en Chine, 
c'est la journée de Chin-Ming (5 avril) qui est choisie pour commencer 
la cueillette, les pluies et les vents qui suivent l'équinoxe de printemps 
étant réputés donner aux feuilles un bouquet plus suave; mais on doit 
éviter la pluie, choisir une belle journée de soleil et cueillir le matin, par la 
rosée. 


Quelques petites différences sont à signaler, suivant qu'on veut avoir 
du thé vert ou du thé noir. 


19 THÉ vrnT. — La récolte doit être minutieuse. On cueille, une à une, 
les feuilles en les sectionnant un peu au-dessus du rétrécissement pétio- 
laire, qui reste attaché au rameau, et cette pratique favorise la pousse de 
nouvelles branches. 

Les bourgeons donnent le thé Hyson. 

Les premières feuilles, le thé Poudre à canon. 

Les autres, le thé Ton Kay (valeur moindre). 


20 THÉ NOIR. — La récolte est moins minutieuse. Les récolteurs cueillent 
des deux mains, en sectionnant le pétiole. 

La premiere récolte s'effectue au mois d'avril. Les bourgeons sont alors 
à peine étalés, et les trés jeunes feuilles, couvertes de poils blancs, consti- 
tuent le type Pekoe (Pekao) à pointes blanches. L'arbuste ne fournit cette 
qualité que jusqu'à l'áge de six ans. 

La deuxième récolte, qui se fait en mai, donne le type Souchong. Le tvpe 
Congou est le produit de la récolte du mois de juin. 

Dans toutes ces récoltes, on respecte les feuilles persistantes des années 
précédentes. 

Les feuilles des rameaux supérieurs donnent un produit de meilleure 
qualité. 

Parfois, sur les arbres ágés, on ne fait qu'une seule coupe, en juin, ce qui 
remplace la taille des planteurs européens des Indes, de Ceylan ou du Japon, 
et les meilleures feuilles de l'année servent à fabriquer du tAé en brique. 


En Chine, le thé vert est préparé de la maniére suivante, ajoute Em. Per- 
rot: 

Les feuilles, cueillies sans pétiole, sont immédiatement torréfiées, puis 
pétries et agglomérées en petits cónes ou boules ellipsoidales, qu'on expose 
au soleil pendant 8 à 10 minutes sur des mannes isolées du sol. 

On défait ensuite les cónes, les expose à nouveau au soleil, et les refa- 
conne en les pétrissant. On répéte cette manipulation deux ou trois fois 
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de suite. Finalement, on les jette dans des bassines chauffées, en les re- 
tournant en tous sens ; dés qu'elles sont sur le point de brüler, on les retire 
rapidement, les place dans un panier pour les refroidir, puis on les met dans 
des sacs en toile épaisse. On a, par la chaleur, tué ainsi les zymases et les 
fermentations, qui ne peuvent se produire que dans les feuilles restées 
vertes. 

On bat alors vigoureusement ces sacs, de telle facon que le contenu soit 
réduit des deux tiers environ en volume. Le sac est alors pressé et tordu 
sur lui-méme pour extraire toute l'humidité. 

Grâce à la torréfaction et au malaxage, les feuilles ne s'agglomérent 
plus. On abandonne sacs et contenu jusqu'au lendemain matin. Les feuilles 
sont alors retirées, puis déroulées, et passées au feu dans des bassines, jus- 
qu'à ce qu'elles soient recroquevillées sur elles-mémes (1). 

On les conserve ainsi, et cela pendant plusieurs mois s'il y a nécessité. 

Aprés un vannage soigné, elles sont triées et classées en trois catégories : 


19 Feuilles jeunes et tendres : Young Hyson ou Hyson junior (Hyson 
uchui, des Chinois), qualité trés estimée. 

29 Poudre à canon (Cheou-cheu, des Chinois), en petits grains de forme 
grossière, dont les plus gros sont connus sous le nom de thé Impérial. 

39 Résidus, utilisés pour la fabrication de comprimés ou de briquettes, de 
forme et de noms variables. 


Le triage à la main permet alors une classification en qualité uniforme, 
suivie d'une ultime dessiccation, accompagnée de coloration artificielle, le thé 
étant saupoudré d'un mélange comprenant 3 gr. de sulfate de chaux pulvérisé 
et 1 gr. d'indigo également pulvérisé. On roule le tout pendant une heure à 
la chaleur et la drogue est terminée. On l'emballe pendant qu'elle est encore 
chaude. 

La poudre colorante, de composition variable, renferme parfois du 
Curcuma, toujours de l'Indigo. 


La préparation du thé noir,en Chine, transmise à travers les áges, 
donne encore des produits appréciés, préférés méme par certains gourmets 
au thé de fabrication européenne, bien que cette dernière se soit cependant 
inspirée des méthodes chinoises. 

Dés que les feuilles sont récoltées, on les expose pendant deux heures 
au soleil pour les ressuyer, en les disposant dans de grands paniers en 
bambou, et en les remuant de temps à autre. 

Elles sont ensuite étalées dans une salle, en couche mince, pour se refroidir, 
et on les replace dans les paniers, rangés à leur tour sur des claies de bam- 
bou. 

(1) D'aprés Goubeaux, le thé vert, en Chine, subit une fermentation légére, 


suffisante pour en déterminer essentiellement l'arome (Le Thé vert en Chine, 
Revue de Botanique appliquée, 1934, p. 871). 
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Elles subissent ensuite le malaxage, qui consiste à les pétrir légèrement 
dans la paume de la main pendant dix minutes, aprés quoi on les étale 
de nouveau pendant une demi-heure, et ces deux opérations sont renou- 
velées trois ou quatre fois, jusqu'à ce que ces feuilles soient devenues souples 
et de couleur brun noirátre. Dans la préparation européenne, cette pratique 
est remplacée par le roulage et la fermentation. 

Les feuilles malaxées sont généralement plongées pendant une demi- 
minute environ dans de l'eau bouillante. C'est ensuite qu'il est procédé 
à la torréfaction. Elle s'opère en bassines de fonte placées dans des four- 
neaux en maconnerie de forme circulaire, et inclinés de telle facon que, 
dans la bassine, les feuilles retombent toujours vers l'opérateur qui les 
remue et n'a qu'à les rejeter constamment vers la partie supérieure, pour 
assurer une torréfaction réguliére. On chauffe jusqu'à la température de 
60 à 70 degrés centigrades et parfois méme jusqu'au rouge. 

Les feuilles torréfiées, retirées des bassines, sont jetées dans des mannes, 
vannées et éventées Jusqu'à refroidissement. 

ll est alors procédé au roulage. A cet effet, les feuilles sont mises sur une 
table, prises par poignées et frottées vivement entre les mains par des 
mouvements circulaires et inverses, de manière à former des boules qui 
laissent exsuder un suc verdátre, boules que l'on défait et roule à nouveau 
plusieurs fois, pour les dérouler finalement. 

Les feuilles sont soumises à une nouvelle torréfaction, que l'on répète 
trois ou quatre fois, en évitant qu'il ne reste, dans les bassines, des débris 
brülés, qui communiqueraient une odeur désagréable au thé. 

On les met enfin dans des tamis pour obtenir leur dessiccation. On secoue 
le tout en vue d'éliminer les petits débris, puis le contenu est porté au- 
dessus d'un feu trés clair, sans fumée. Lorsque la dessiccation est suffisante, 
le produit est étalé sur des claies. Un triage minutieux, fait à la main, 
permet d'établir des catégories homogénes dont les meilleures sont de trés 
haute qualité. 

Les thés ainsi obtenus sont desséchés plusieurs fois encore si cela est. 
nécessaire, et l'emballage est opéré à chaud, dans des caisses vernissées, 
doublées intérieurement de feuilles d'étain ou de plomb, puis recouvertes 
de papiers enluminés qui, non seulement ornent la boite, mais en assurent 
l'obturation hermétique. Pour le commerce local, l'emballage se fait aussi 
dans des couffins de bambou à tissu trés serré. Le thé noir dit de la Cara- 
vane, autrefois si renommé, était expédié en caisses recouvertes de peaux 
et arrivait en Russie par caravanes, aprés un voyage n'exigeant pas moins 
de 18 mois. Le marché était Nijni-Noegorod. L'arome du thé se développait 
encore pendant le trajet. 


Depuis 1908, il s'est créé, à Hankéou, un centre important de production 
de thés en briquettes et tablettes (Perrot, loc. cit.). Autrefois, les débris de la 
fabrication du thé noir étaient préparés en tablettes grossières ; aujour- 
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d'hui, ce sont les brisures expédiées des provinces productrices de Hou- 
Nan, Hou-Pé, Kiang-Si, que l'on emploie particulièrement à cet usage. 


La consommation du thé en Chine est énorme et ne peut étre appréciée, 
faute de documents précis. L'exportation dépassait 130.000 tonnes en 
1886 ; elle est tombée à 83.600 tonnes, en 1900; à 75.500, en 1913; à 
41.700, en 1919 (1), chute due à la concurrence des thés des Indes et de 
Ceylan, oú la culture du Théier est soumise aux soins les plus judicieux, 
et la préparation des produits, scientifiquement industrialisée. 


JAPON 


La production du thé au Japon est également considérable, mais la plus 
grande partie est consommée sur place. 

Nous avons déjà dit que l'arbrisseau producteur y aurait été introduit 
au début du (eme siècle et que sa culture s'est surtout répandue au com- 
mencement du xme. Elle s'étend aujourd'hui entre les 34 et 36me degrés 
de latitude, principalement dans les Préfectures de Higa, de Kioto et de 
Shizucka. 

Les soins donnés aux plantes, les modes de préparation des feuilles, sont 
restés pendant longtemps les mémes que ceux pratiqués en Chine ; mais la 
qualité s'est améliorée et de grands efforts sont faits pour soutenir la con- 
currence des colonies britanniques et hollandaises. 

On y prépare surtout le thé vert, dont les diverses sortes se répartissent 
en quatre catégories : 


1o Hikicha ou Tendra, thé pulvérisé aprés chauffage, ou « thé de céré- 
monie ». 

20 Gyokuro, de qualité supérieure, et Sencha, de qualité moindre. 

39 Bancha, de qualité inférieure, faite avec les feuilles de l'année pré- 
cédente. 

49 Oolongs (sans addition de matiére colorante étrangére). A cette 
catégorie se rattachent des thés noirs (souchong). 


Les trois premières sortes sont obtenues par le travail à la main. Pendant 
le chauffage, les feuilles sont, de temps en temps, saupoudrées de sulfate 
de calcium afin de leur donner une apparence plus brillante, et on ajoute 
une trace de bleu de Prusse pour obtenir un aspect réclamé par le marché 
américain. Deux minutes avant la dessiccation compléte des feuilles, on 


(1) Judge. Production du thé dans l'Empire britanniqne et ses rapports avec 
le commerce mondial du thé (Bulletin économique de l'Indochine, 1922, p. 717) 
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les additionne encore d'un peu de cire pulvérisée pour les lustrer (Perrot, 
loc. cit.). 

Pendant plusieurs années, le Japon a été le fournisseur des Etats-Unis, 
qui restent encore ses meilleurs clients. 

Suivant les statistiques publiées par les Douanes Impériales japonaises, 
la production totale des thés au Japon aurait été de 32.920 tonnes en 1913 ; 
elle aurait atteint 38.320 tonnes en 1925 et 36.970 en 1927, pour une super- 
ficie plantée de 43.200 hectares (Bulletin économique de Indochine, sep- 
tembre 1930 A, p. 575 A). 


FORMOSE 


Formose est devenue un centre important de production du thé. C'est 
de la Chine que le Théier y aurait été introduit, il y a plus d'un siecle(Judge). 
La culture y est pratiquée, ainsi qu'en Chine et au Japon, par des paysans 
propriétaires qui manufacturent aussi la récolte, qu'ils vendent à de grandes 
maisons centralisatrices possédant maintenant la machinerie européenne. 

Les autorités japonaises ont encouragé cette industrie et il y a aujour- 
d'hui un commerce d'exportation considérable. 

Les thés Oolongs, intermédiaires entre les thés noirs et les thés verts, sont 
appréciés en Angleterre et surtout en Amérique ; les thés Pouchongs, par- 
fumés artificiellement, sont surtout consommés sur place, au Japon et dans 
les Straits Settlements. 

Le marché central est Daito-tei, dans le nord de l'ile. L'exportation 
annuelle, dans ces dernières années, a atteint jusqu'à prés de 11.000 tonnes 
(10.900, en 1919). 

Il existe à Formose, depuis quelques années, une Station d'expériences 
pour l'étude et l'amélioration du thé ; elle est située à Ampei-chin. 


INDE BRITANNIQUE 


L'Inde Britannique est devenue le principal pays exportateur de thé du 
monde. 

D’après Judge (loc. cit.), le premier échantillon y fut préparé en 1837, 
avec des plantes spontanées trouvées à Lakhumpur (Assam), dans un 
terrain que l'on déboisait pour le mettre en.culture. Les Théiers avaient 
été abattus. Aprés la récolte du Riz faite sur leur emplacement, on re- 
marqua qu'ils avaient émis de nouveaux rejets et cette découverte engagea 
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Jes cultivateurs à les tailler réguliérement pour améliorer la qualité de leurs 
feuilles. En 1838, 250 kg. du produit furent envoyés en Angleterre. 

En 1890, l'exportation était de 52.200 tonnes; elle atteignait 80.000 
tonnes en 1900; 132.300 en 1913; 193.381 en 1929, contre 183.174 en 
1928, et 172.180, moyenne de 1923 à 1927 (Revue internationale d'Agri- 
culture. Rome, aoút, 1930, p. 439). 

Les principaux districts de culture du Théier sont situés dans le nord- 
ouest de l'Inde, dans les provinces de l'Assam et du Bengale, et constituent 
84,5 p. 100 de la superficie occupée par cet arbrisseau dans l'Inde entiére. 
Sa culture y est parfaite dans l'Assam, sa patrie, et le produit y est à la fois 
abondant et d'excellente qualité. 

Le Thea sinensis proprement dit (Théier de Chine), cultivé tout d'abord, 
fut remplacé par la variété assamica (thé d'Assam), plus productive, et c'est 
de là que s’est propagée cette plante, non seulement dans l'Inde britan- 
nique, mais à Ceylan, aux Indes néerlandaises, etc. 

De ce fait, la production augmenta énormément et atteignit, en moyenne, 
812 kgr. par hectare et parfois jusqu'à 896 kg. 

Deux compagnies (Budla Beta et Pabbojan), célébres par la supériorité 
de leur produit, ont obtenu, en 1919, un rendement moyen de 1.008 kg. 
par hectare, sur une superficie de 1.884 hectares. 

A Cachar et à Sylhet, des productions excellentes ont été obtenues dans 
des terrains de marniéres et de tourbiéres, trés riches en éléments de fertilité; 
mais étant donné le peu d'épaisseur du sol et la compacité du sous-sol, il est 
à craindre que le Théier n'y puisse prospérer longtemps. Des plantations en 
terrains de plateaux au sol de qualité inférieure à ceux de l'Assam, ont 
donné des thés moins abondants et de qualité moindre que ceux de l'Assam 
et des Docars. 

Le thé de Darjeeling est fameux pour son parfum, dit encore Judge; 
toutes les terres convenables et disponibles en montagne ont été couvertes 
de plantations de thé,et il n'est guére possible d'étendre encore cette cul- 
ture. Gráce à des améliorations culturales, la production unitaire s'est 
toujours développée et plusieurs plantations obtiennent 560 kg. par 
hectare de bon thé. 

A Terai, on peut obtenir à bas prix un thé dont la qualité n'est pas trés 
bonne. Le climat malsain ne permet d'ailleurs pas l'extension des planta- 
tions. 

Dans la partie occidentale des Docars, les récoltes trés élevées atteignent 
jusqu'à 1.120 kg. par hectare, dont la qualité moyenne est bonne. Il y 
existe de vastes étendues de terres disponibles. 

Dans l'Inde méridionale, la culture du Théier, commencée en 1834, fut 
d'abord pratiquée en petit sur les terres élevées. Elle s'est étendue dans les 
Nilghiris et le Travancore. Le climat, trés différent de celui du nord-est 
de l'Inde, ressemble à celui de Ceylan. Les récoltes y sont bonnes et les pro- 
duits vont toujours en s'améliorant. 
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CEYLAN 


C'est en 1875 que l'on entreprit la culture du Théier à Ceylan, lorsque 
les planteurs virent leurs Caféiers menacés de destruction par l'Hemileta 
vastatrix, dont les ravages furent rapides et considérables. Des tentatives 
faites pour remplacer les Caféiers par des arbres à Quinquina (Cinchona) 
n'ayant pas donné les résultats espérés, tout l'effort se porta sur le Théier, 
avec une décision collective, une ardeur, une mise en ceuvre des plus méri- 
toires, qui peuvent servir d'exemple. 

Ces efforts furent couronnés de succés. En 1875, les cultures de Théiers, 
à Ceylan, occupaient 437 hectares. Dix ans aprés, elles couvraient 61.500 
hectares ; elles atteignaient 123.000 hectares en 1895 ; 158.000, en 1905 ; 
puis 166.000 en 1915 et 179.253 en 1920. On les évalue aujourd'hui à 
250.000 hectares (Perrot, loc. cit.). 

On planta des Hevea (arbres à caoutchouc) dans les parties basses de 
l'ile, d'ou l'on fit disparaitre le Théier, pour le propager dans les parties 
élevées. C'est d'ailleurs là qu'il donne les produits les meilleurs. 

La production y serait évaluée à 588 kgr. par hectare. 

Le thé d' Assam (Thea sinensis, var. assamica) qui est presque seul en 
culture, avec trois races principales obtenues par sélection ou par croise- 
ment : thé chinois des planteurs, à feuilles adultes atteignant 10 cm., de 
couleur vert noirátre ; thé indigéne, à feuilles de 18 à 22 cm., de couleur gris 
clair ; thé hybride. Ces deux dernières sont préférées parce qu'elles sont plus 
buissonnantes et que, par cela méme, leurs récoltes sont plus abondantes. 
Comme il n'y a pas de saison froide à Ceylan, la cueillette des feuilles peut 
se faire toute l'année, étant réglée toutefois, pour qu'elle n'épuise pas les 
plantes. 

Les thés produits sont surtout des thés noirs, mais on s'attache aussi à 
préparer des thés verts pour concurrencer ceux du Japon sur le marché 
américain. 

Les modes de culture et de préparation des produits, étudiés scientifique- 
ment, de manière suivie, et la présentation intelligente des thés de Cevlan 
sur le marché, leur ont assuré rapidement une place de premier ordre dans 
le monde entier. 

Des usines pourvues d'un outillage moderne parfait traitent des quantités 
de plus en plus grandes de feuilles. Aussi, les exportations qui n'étaient 
encore que de 52.200 tonnes en 1890, ont-elles atteint successivement : 
80.000 tonnes en 1900 ; 132.300 en 1913 ; 168.500 en 1919 (Judge, loc. cit.). 
En 1926, elles auraient été de 216.088.944 livres anglaises, se décomposant 
en 214.651.364 livres de thé noir, et 1.437.580 livres de thé vert (Bulle- 
tin économique de l Indochine, 1927, p. 603). 

D'après E. Perrot, la valeur de l'acre de plantation (40 ares, 47) était 
estimée de 1.000 à 2.500 francs, soit 2.500 à 6.000 francs l'hectare, à 
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Ceylan, en 1914, ce qui représente, au total, plus de un milliard de francs 
pour les terrains de culture seulement. L'exportation, qui était évaluée 
à peu prés à 120 millions de francs avant la guerre, dépasse actuellement 
plusieurs centaines de millions de francs, dit ce méme auteur. 


INDES NÉERLANDAISES 


La culture du Théier dans les Indes néerlandaises remonte à un siècle 
environ. Elle fut introduite en 1827, à Java, par les soins du Gouvernement 
hollandais, au moyen de graines et de jeunes plantes reçues de la Chine et 
du Japon. 

Charles J. Bernard, Directeur de la Station expérimentale pour le thé, 
au célèbre Etablissement botanique et agronomique de Buitenzorg (Java), 
a écrit sur le thé un important mémoire publié dans le Rapport des Con- 
férences de la VIIe Exposition internationale du Caoutchouc et autres produits 
tropicaux (Paris, 1927), reproduit dans le Bulletin économique de l'Indo- 
chine (Saigon, 1928, p. 121). Nous y avons puisé de trés intéressants rensei- 
gnements. 

On commença par faire de petits jardins d'essais sur différents points de 
l'ile ; plus tard, des plantations plus importantes furent créées et des ouvriers 
chinois chargés de diriger les travaux, tant pour la culture que pour la pré- 
paration du produit ; des fabriques préparérent le thé selon les procédés 
chinois. 

Divers facteurs contribuerent à la faillite de ces essais. Les dépenses dans 
les jardins et dans les fabriques étaient trop élevées, le prix de vente trop 
bas, car les thés de Java ne pouvaient alors étre comparés aux thés verts 
de Chine d'une part, ni aux thés noirs des plantations qui, entre temps, 
s'étaient établies aux Indes britanniques et qui livraient un produit fort 
apprécié. Bref, on travaillait à perte. Aussi, après avoir engagé dans ces 
essais malheureux un certain nombre de millions, le Gouvernement décida- 
t-il de renoncer à la culture du Théier. La plupart des petites plantations 
furent abandonnées ; quelques-unes, mieux situées, furent concédées à des 
particuliers ou à des entreprises privées. 

Celles-ci, au début, se heurtérent à bien des difficultés, et la culture ne 
semblait pas devoir étre trés florissante. Il y eut beaucoup de tátonnements. 
C'est seulement à partir de 1901-1902 qu'elle prit une certaine importance, 
après que les planteurs eurent été s'initier, aux Indes anglaises, aux pro- 
cédés de fabrication des thés noirs, lorsqu'ils eurent établi dans leurs plan- 
tations de Java des fabriques pourvues de machineries modernes et rem- 
placé un peu partout par le Thérier d'Assam le T. de Chine proprement dit, 
exclusivement cultivé jusque-là. Le succés fut complet et ne s'est pas dé- 
menti jusqu'à ce jour. La culture du Théier est devenue l'une des plus con- 
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sidérables des Indes néerlandaises puisque, parmi les exploitations euro- 
péennes, elle se trouve, par la superficie plantée et la valeur totale du 
produit, à peu prés sur le méme rang que la culture du Caféier, immédia- 
tement aprés le sucre et le caoutchouc. 

Quand tous les terrains propres à la culture du Théier furent employés, 
on en chercha d'autres en dehors de Java et des essais démontrèrent que 
certaines parties de Sumatra (cóte orientale) s'y prétaient fort bien : des 
milliers d'hectares lui ont été consacrés dans la région comprise entre 
Medan et le lac de Toba. 

On compte actuellement à Java plus de 250 plantations de Théiers, 
la majeure partie (plus de 200) étant dans les districts montueux du cóté 
ouest de l’île. Elles s'y étendent sur une superficie d'environ 80.000 hec- 
tares. La production totale y atteignit 50.300 tonnes, en 1919 (Judge). 

A Sumatra, il y avait, en 1927, une vingtaine de plantations couvrant 
en tout 13.000 hectares. A Deli (cóte orientale de l'ile), la culture du Théier 
se développe de plus en plus, de méme qu'en divers autres points favorables. 

En 1929, la production du thé fermenté dans les établissements du type 
européen des Indes néerlandaises a été de 75.583 tonnes contre 62.089, 
moyenne des cinq années précédentes (Revue internationale d' Agriculture, 
[IIe partie, octobre. Rome, 1930, p. 495). 

La culture du Théier, ainsi que la préparation des produits, sont con- 
duites aux Indes néerlandaises selon des procédés modernes, établis sur 
des bases scientifiques. Les planteurs sont groupés en une société qui a 
participé à la fondation d'une Station expérimentale (Theeproefstation) 
oú l'on étudie le Théier, aux points de vue théorique et pratique, sa culture, 
ses maladies, la préparation du produit. Cette Station expérimentale 
fournit dans des publications et des rapports spéciaux, les informations qui 
peuvent étre utiles aux planteurs. 

Une autre institution (Thee-Expert-Bureau), également de grand intérêt, 
examine les caractéres du thé en relation avec les exigences du marché, 
et renseigne réguliérement sur la valeur des produits. 

Cette collaboration constante, qui existe depuis plus de trente ans entre 
les experts scientifiques et commerciaux d'une part, et les praticiens de 
l'autre, a contribué puissamment à porter la culture du Théier au degré 
de perfection qu'elle a atteint aux Indes néerlandaises. 


AFRIQUE 


Quelques pays d'Afrique sont à citer aussi comme producteurs de thé ; 
mais leur importance est beaucoup moindre. 

Au Natal, les plantations de Théiers occupaient 1.674 hectares don- 
nant 1.216 tonnes de produit, en 1903 ; aprés les restrictions apportées à 
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l'immigration hindoue, la quantité de thé produite tomba à 640 tonnes en 
1918 (Judge). 

Au Nyassaland, le Théier n'est cultivé que dans la région de Mlanje, 
oü le climat et le terrain lui conviennent bien. En 1919, il y couvrait envi- 
ron 1.800 hectares, donnant 3.200 tonnes à l'exportation. 


Des tentatives ont été faites sur d'autres points, en particulier dans 
l'Afrique du Nord. Elles devaient nécessairement échouer en raison du 
régime des pluies. 


EUROPE 


En Europe, on peut citer les vains essais de culture entrepris, dés 1765, 
aux environs de Paris et en Corse près de Sartène, puis à Marseille, à Mont- 
pellier (1790), à Foix (1818), à Toulouse et Angers (1831). Dans ces régions, 
méme les plus favorables, l'arbrisseau dépérit rapidement et son produit 
est sans arome. 

On peut en dire autant pour l'Italie, où sa culture a été tentée dans le 
Milanais. 


Les Russes, grands consommateurs de thé, ont obtenu un résultat 
meilleur dans le Caucase. 

Avant la guerre de 1914, la Russie était l'un des principaux pays impor-- 
tateurs de thé. Elle venait au second rang, immédiatement après l'An- 
gleterre. Ses achats à l'étranger s'élevaient à 75.868 tonnes. 

Trés réduits en 1922-1923, ou ils étaient seulement de 924 tonnes 4,1ls sont 
remontés à 7.055 tonnes en 1923-1924, puis à 11.910 tonnes en 1924-1925 
et à 22.057 tonnes en 1925-1926, auxquelles il faut ajouter 5.323 tonnes de 
thé en briques. 

La Review of applied Botany, de Leningrad, dirigée par le professeur 
Vavilov, a consacré un numéro spécial (vol. XVIII, no 3) à la culture du 
Théier en Russie, publication de 476 pages dont on peut lire une traduction 
résumée dans la Reeue de Botanique appliquée (octobre 1928, p. 683). 

Le Théier, qui fut longtemps cultivé sur de petits espaces en Russie, 
est exploité sur des surfaces de plus en plus grandes en Géorgie, Abkhasia 
(Transcaucasie) et Adjaristan (Batoum), y est-il dit. Cette culture, en 
régression pendant la guerre, prend, parait-il, un nouvel essor, avec une 
technique appropriée. La préparation des produits s'inspire aussi des mé- 
thodes nouvelles. 

Les CóTES CAUCASIENNES DE LA MER NOIRE, au climat subtropical 
humide et au sol favorable pourraient, concluent les auteurs, produire la 
quantité de thé dont la Russie a besoin pour sa propre consommation. 
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COLONIES FRANCAISES 


Pour terminer cette revue de la distribution géographique des cultures 
du Théier dans le monde, il nous reste à parler de celles des colonies 
francaises. 


La France se trouve encore obligée d'acheter à l'étranger un grand nombre 
de denrées qu'elle pourrait et devrait tirer de ses colonies. 
Le thé en est un exemple. 


L'Indochine est, de toutes les possessions françaises, la plus propice 
à la culture du Théier. 


La Réunion et Madagascar, qui pourraient aussi concourir à notre 
approvisionnement, leur climat et leur sol permettant le bon développe- 
ment de l'arbuste sur certains points de leurs territoires, n'en ont que de 
petites plantations. Il en est ainsi de la Nouvelle-Calédonie. 


INDOCHINE 


Aufray et Eberhardt, par un article trés documenté: « Contribution à 
l'étude du Thé en Indochine » (Bulletin économique de l'Indochine, 1918, 
pp. 999-1023); Chalot (L'avenir du Thé d'Indochine, L'agronomte colo- 
niale, 1919, pp. 152-162) ; Em. Perrot (Le Thé, origine, culture, préparation, 
commerce. Travaux de l'Office national des matières premières végétales 
pour la droguerie, la pharmacie, etc. Notice n° 14, 1923) ; Guillaume Capus 
(Les Produits coloniaux d'origine végétale. Paris, 1930), ont pris une grande 
part au progrés de la production du thé dans notre colonie d'Extréme- 
Orient. 

J'aurai souvent recours à leurs indications. 


Eberhardt, Docteur és sciences, ancien Directeur de l'Ecole supérieure 
d'Agriculture et de Sylviculture de l'Indochine, qui a exploré en botaniste 
les diverses parties de notre colonie, et Aufray, Ingénieur-agronome, 
Directeur du Laboratoire agricole de l'Institut d'Hygiène et de Bacté- 
riologie du Tonkin, étaient particuliérement qualifiés pour traiter la ques- 
tion du Théier en Indochine aux points de vue botanique et agricole, et les 
renseignements qu'ils donnent sur la distinction des espéces et des variétés 


E. B., XVII 23 
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locales, leur distribution géographique, leur composition chimique, leur 
utilisation par les indigènes, sont d’un trés grand intérêt. 

Après avoir cité les variétés de Thea sinensis distinguées par Pierre, ils se 
disent autorisés à croire qu'il en existe d'autres, et méme d'autres espéces, 
ce fait ne pouvant étre mis en évidence que par un examen botanique appro- 
fondi, portant sur les échantillons cultivés et sur les plantes sauvages des 
cinq parties de l'Union. 

Nous avons vu que Pitard et Chevalier ont, depuis lors, décrit plusieurs 
espéces nouvelles, ce qui confirme l'opinion de ces auteurs. 


Partout, déclaraient Eberhardt et Aufray, la culture est fort rudimen- 
taire (1). Le premier reproche à faire aux indigènes, c'est de planter leurs 
Théiers dans les terrains bas et surchauffés des deltas, alors que l'habitat 
préféré de l'espéce est la région montagneuse. Les pentes ou les plateaux 
de la chaine annamitique, du nord au sud de la péninsule, on l'on ren- 
contre la plante à l'état spontané, se préteraient en effet admirablement 
à cette culture, laquelle permettrait d'assainir toute cette contrée mon- 
tagneuse, ainsi que cela s'est produit dans les montagnes de l'Inde. Ces 
dernieres sont, aujourd'hui, depuis qu'on y a installé les plantations de 
Théier, les endroits les plus sains et les plus recherchés du pays. 

Malheureusement, pour obtenir de tels résultats en Indochine daas des 
régions absolument comparables et placées sous les mémes latitudes, deux 
facteurs sont à vaincre : 


19 La répugnance bien connue de l'Annamite pour la montagne où, 
d’après les croyances populaires, règne le « mauvais air » et où il ne trouve 
que de la « mauvaise eau ». 

20 La timidité des capitalistes métropolitains pour la création de vastes 
plantations, dont les propriétaires ou les associations de propriétaires 
pourraient tirer d'appréciables bénéfices. 


Aussi, les plantations indigènes, à part quelques exceptions, ne sont- 
elles qu'un groupement de 100 à 300 Théiers autour ou à proximité de la 
maison. L'indigéne ne pratique ni la taille, ni l'ététage ; l'exploitation 
commence des l'áge de trois ans et la cueillette, dans la plupart des cas, 
est si barbare, que la plante est le plus souvent à peu prés entierement 
dépouillée de ses feuilles, les indigènes estimant particulièrement les feuilles 
adultes. Si nous ajoutons que la cueillette a lieu plusieurs fois par an, on se 
rendra compte de l'état piteux que présentent ces plantations. 

Les arbrisseaux malingres, étiolés, sont dans un état de moindre résis- 
tance qui les prédispose à l'invasion des maladies cryptogamiques ` des 
lichens poussent sur les troncs et les branches ; trés souvent aussi, la planta- 
tion entière est envahie par le Cassytha filiformis Linné, Lauracée parasite, 


(1) De grands progrés ont été réalisés dans le cours de ces derniéres années. 
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généralement confondue avec la Cuscute dont à première vue elle a tous les 
caractères extérieurs. 

Dans la haute, mais surtout dans la moyenne région, les indigènes, dans 
les parties où le Théier est réellement l'objet de leurs soins, choisissent de 
préférence les pentes des collines ombragées, ainsi que cela se produit au 
Tonkin, par exemple, où les régions à thé sont principalement : les pro- 
vinces de Thai-nguyén, Tuyén-quang, Phu-tho, Hung-hoa, Ninh-binh 
et les collines de Dong-trieu. 

En Annam, ajoutent Eberhardt et Aufray, c'est la province de Quang- 
nam qui est la plus productrice de thé; viennent ensuite le Phu-yén, 
le Quang-binh, le Thua-thién, le Binh-dinh, le Ha-tinh, le Nghé-an et le 
Thanh-hoa. 

En Cochinchine, le Théier n'est cultivé que dans les provinces de Bien- 
hoa, Gia-dinh et Thudaumot. 

Le Cambodge ne compte guére pour la production du thé, bien que les 
espèces sauvages v alent été remarquées. 

Quant au Laos, il n'a pas de culture de Théier, le thé indigéne étant 
presque uniquement fourni par les plantes sauvages. 


Au Tonkin, l'espéce cultivée semble, a priori, être la méme dans tous 
les centres; pourtant, le produit brut, c'est-à-dire les feuilles simplement 
séchées au soleil, atteint sur le marché de Hanoi des prix tellement diffé- 
rents, qu'il y a lieu de se demander si c'est la méme espéce qui peut subir 
de tels écarts, eu égard à la seule qualité. 

Le thé de Tuyén-quang, par exemple, se vendait à Hanoi (à l'époque 
où écrivalent les auteurs), 90 cents le kilogramme annamite, tandis que 
celui de Hoa-binh ou de Cho-bo, présenté sous la méme forme (en feuilles 
seches), ne valait que 10 cents. 

Les thés de la région de Vinh-yen ne valaient que de 8 à 10 piastres les 
100 kg. alors que ceux de Yén-bav atteignaient 13 à 15 piastres le picul 
(62 kg.) ; ceux de Bac-quang, 18 piastres le picul; ceux de Son-la ou de 
Van-yén, sur la Riviére-Noire, 25 piastres ; ceux de Phu-doan, de la 
Rivière-Claire, 30 piastres le picul. 

Les thés de la haute région, comme ceux de Phu-lu, province de Lao- 
Kay, valaient de 25 à 30 piastres le picul, et ceux de la frontiére du Yun- 
nan, qui constituaient la qualité de luxe, se vendaient de 30 à 47 piastres 
le picul. 

D'aprés Eberhardt et Aufray, ces variations si grandes ne sont pas la 
conséquence des seules différences provenant du sous-sol. Il s'agit-là, selon 
eux, d'espéces ou de variétés différentes, dont l'étude est à faire. 

Quoi qu'il en soit, partout où l’indigène se livre à la culture de cette 
plante, il opère à peu près de la méme facon, qu'il s'agisse du Tonkin, de 
l'Annam ou de la Cochinchine. 

I] séme en place, n'ayant pas encore voulu se plier à l'établissement de 
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pépiniéres, en mettant ensemble, dans des trous espacés de 60 à 80 cm., 
deux ou trois graines à la fois. 

Plus tard, quand les jeunes plants ont acquis leur allure définitive, il ne 
laisse subsister que le plus vigoureux des trois, arrachant les deux autres. 

Les travaux d'entretien sont nuls ou à peu prés ; quelques sarclages sont 
les seuls soins qu'il donne á la plante, dont la rusticité toute particuliére 
arrive à se contenter, ce qui prouve le parti que l'on peut tirer de planta- 
tions judicieusement établies et exploitées. 


Des essais de culture plus rationnelle furent faits par quelques Européens, 
au Tonkin et en Annam, mais sans direction scientifique. Ils n'aboutirent 
par cela méme qu'à des insuccès. 

Une tentative officielle dont on pouvait attendre de bons résultats et qui 
aurait pu fournir d'utiles indications aux colons, fut entreprise par les 
services techniques, à Thanh-ba, en 1907, en pleine région productrice de 
thé. Au bout d'un temps trés court, ainsi que l'ont signalé Lemarié et 
Crevost, dans leur Catalogue des produits de l’Indochine (vol. I), une amé- 
lioration sensible se manifestait déjà dans les plantations expérimentales 
provenant des plants élevés en pépiniéres. Les recherches principales 
devaient porter sur les différents procédés de taille et leur influence sur la 
production des feuilles et des bourgeons. On ne put aller jusque-là, pour des 
raisons budgétaires. 

Les études de ce genre sont longues, malgré ce qu'en pensent les profanes, 
et les sacrifices nécessaires doivent étre consentis pour l'obtention de résul- 
tats définitifs, d'intérét capital pour les colons, qui ne sont pas toujours 
à méme de les poursuivre par leurs propres moyens. 

Ces circonstances fácheuses ont eu pour conséquence de maintenir pen- 
dant longtemps les thés d'Indochine dans un état d'infériorité, en tant 
que produit d'exportation sur les marchés. 

Il existe à Java. dans le célèbre Etablissement scientifique et agrono- 
mique de Buitenzorg, un laboratoire spécial pour l'étude du thé. J'ai eu le 
grand plaisir de le visiter il y a une trentaine d'années. Il a contribué au plus 
haut point à faire de cette denrée une des principales productions agricoles 
des Indes néerlandaises. 

Des institutions similaires se trouvent aujourd'hui dans les grands centres 
de culture du Théier. 


A l'époque ou ils écrivaient (1918), Aufray et Eberhardt évaluaient à 
9 à 600.000, le nombre des Théiers cultivés dans les diverses plantations 
européennes du Tonkin, et à 200.000, ceux qui figuraient dans des condi- 
tions identiques, en Annam. 

Selon ces auteurs, la modicité de ces chiffres s'explique par ce fait que le 
besoin d'améliorer la culture de la plante, non plus que la recherche de 
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procédés raffinés de fabrication, ne se sont fait sentir aux indigènes. 

Il faut, en effet, à leur palais brûlé par la chaux et le Bétel, un liquide 
âpre et amer pour qu'il soit apprécié ; et ce que le consommateur européen 
estime comme des défauts qu'il conviendrait d'atténuer, constitue, pour 
l'Annamite, des qualités essentielles. 

Les classes pauvres et moyennes des indigènes ne consomment que du 
thé indigène, décoction de feuilles fraiches, ou seulement séchées, hachées 
ou pilonnées, non préparées, les éléments solubles, cause de leur préférence 
(tanin, théine, un glucoside, de l'huile essentielle et un albuminoide), passant 
en partie dans l'infusion. Après l'arome, c'est certainement l'astringence 
qui constitue, pour l'indigéne du peuple, le principal critérium d'apprécia- 
tion d'un thé ; aussi choisit-il les feuilles ágées de préférence aux feuilles 
plus jeunes, parce qu'elles sont notablement plus riches en théine et en huile 
essentielle, leur utilisation à l'état vert ou aprés simple séchage ne dimi- 
nuant ni l'astringence ni la quantité d'alcaloides comme le font la fermenta- 
tion et la torréfaction, auxquelles sont soumises les jeunes feuilles pour la 
préparation du thé noir d'exportation. 

Les classes riches des indigénes qui, elles, ne boivent que des thés mieux 
préparés, les font venir de la Chine ; cette importation, qui remonte aux 
temps les plus reculés, atteint encore, aujourd'hui, des chiffres trés élevés. 


Eberhardt (avons-nous déjà dit), a parlé pour la première fois, en 1907, 
de l'existence de Théiers spontanés dans le massif de Tam-dao (Tonkin). 
Depuis. il a retrouvé ces arbres à l'état sporadique dans le Haut-Tonkin. 
puis dans la chaine annamitique (Nord et Centre-Annam) sur tout le 
versant oriental de la chaine. Auguste Chevalier a, plus récemment, signalé 
des espèces nouvelles dans le Moyen-Tonkin et dans l'Annam méridional. 

Le thé consommé au Laos par les indigenes proviendrait uniquement 
d'arbres sauvages, à part les thés venant de Chine consommés par la classe 
riche. Ces arbres seraient représentés par deux sortes : 


19 le Mieng-luang, très abondant dans les bassins de la Nam-sang et de 
la Nam-bon (Muong de Vientiane), dans le Tasseng de Natho (Vang-vieng), 
ainsi que dans la région de Tourakhom. Cette variété est cueillie en forét, 
mais s'acclimate bien sur le bord des Huer ; 

20 le Mieng-noti ou Mieng-kat, moins abondant que le précédent, se 
rencontre presque exclusivement sur les terrains élevés et en forét. Il est 
trés répandu dans le Muong de Vang-vieng et de Borikhane, mais sa produc- 
tion est au contraire insignifiante dans le Muong de Vientiane. 


Ces thés sont préparés d'une façon assez rudimentaire par les Laotiens. 
Séchés au feu, puis roulés, ils ont néanmoins une allure commerciale qui, 
quoique grossiére, pourrait les faire accepter sur les marchés européens. 
Ils se présentent sous deux formes : soit en feuilles adultes, soit en jeunes 
pousses préparées. Le procédé a été apporté par les Chinois, trés nombreux 
dans cette partie du Laos. 
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Il est trés analogue, bien que simplifié, à celui des Chinois du Yunnan 
pour les thés de cette partie de la Chine, et pour ceux cultivés dans le nord 
de la province tonkinoise de Ha-giang, qui sont achetés, traités et ren- 
voyés au Tonkin sous le nom de Chè-tuyét. 

Cette préparation est la suivante (Aufray et Eberhardt) : Les feuilles de 
thé sont d'abord séchées sur des nattes étendues au soleil ou dans des 
marmites de fonte exposées à un feu doux. Des échantillons prélevés sur la 
récolte sont ensuite soumis à l'appréciation de dégustateurs, trés habiles à 
indiquer les moindres différences de qualité, et qui les apprécient au point 
de vue commercial. D’après leurs indications, et d’après la grandeur et la 
couleur des feuilles, celles-ci sont séparées en qualités distinctes. Ce triage 
est fait par des femmes qui, en méme temps, rejettent tous les corps étran- 
gers. 

Les feuilles, une fois triées, sont achetées par les Chinois qui les em- 
portent et les traitent au Yunnan. Le séchage et le roulage ont lieu dans de 
grandes bassines en fonte, dans des ateliers qui réunissent jusqu'à 150 ou 
200 fourneaux fonctionnant à la fois. Les bassines sont chauffées vides, 
puis on y jette les feuilles de thé, qui sont roulées à la main dans les bas- 
sines mémes, et colorées avec un mélange d'indigo et de chaux donnant 
au Ché-tuyét sa couleur caractéristique. 


Aufray et Eberhardt ont fait une étude détaillée d'une trentaine de thés 
indochinois de préparation indigène. [ls mentionnent leurs noms verna- 
culaires, leur provenance, donnent la description de la feuille avec figures 
noires montrant ses principaux caractéres : dimensions, forme, dentelure, 
nervation. Des tableaux font connaitre la composition chimique de la plu- 
part d'entre eux : humidité, matiéres azotées, matiéres grasses, tanin, 
cendres totales, cendres solubles, théine, matières solubles à l'eau bouil- 
lante, azote. 

Ces thés de qualité inférieure sont débités dans les carrefours, dans les 
marchés, sur le bord des routes, à l'usage des coolies, et ont un aspect gros- 
sier qui ne rappelle en rien celui des thés de Chine ou des thés préparés 
pour les Européens. Ils sont constitués par des feuilles ágées, plus ou moins 
roulées et fermentées, mélées à des débris de rameaux de formes irrégu- 
lières et de dimensions variables. I] en résulte des différences trés grandes 
dans la composition chimique de ces diverses sortes, comme en témoignent 
les tableaux d'analyses donnés par les auteurs. 

Aufray et Eberhardt ont également étudié les thés de préparation fran- 
caise du Tonkin et de l'Annam, au nombre d'une douzaine. 

Ils n'ont pas trouvé dans les thés de l'Annam des proportions de théine 
plus élevées que dans ceux des autres contrées ; c'est cependant un fait 
signalé souvent, que les thés de l'Annam en renferment une forte propor- 
tion. 

La proportion de matières grasses n'est élevée que dans les échantillons 
non fermentés ; elle est au contraire réguliere dans les thés bien préparés 
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dans les thés de l'Annam, elle ne varie que de 0,40 p. 100, sauf dans une seul 
échantillon oü elle est plus faible. L'influence de la fermentation parait 
donc jouer un róle important dans la diminution de la matiére grasse. 

La proportion de tanin est trés variable ; elle semble étre directement 
opposée à l'état de maturité des feuilles : les feuilles ágées en ont moins 
que les jeunes. 

Les matières solubles augmentent ou diminuent régulièrement suivant 
la proportion de tanin qu'elles renferment. Les feuilles âgées en contiennent 
moins que les jeunes. 

La proportion de matiéres azotées est assez variable ; elle est plus faible 
dans les feuilles ágées. 

Les matiéres minérales paraissent aussi étre en proportion moindre dans 
les feuilles âgées que dans les jeunes ; ce caractère est plus marqué en ce 
qui concerne les cendres solubles. 

Ces thés renferment des feuilles trés différentes : elles sont plus ou moins 
acuminées, plus ou moins pubescentes et un trés grand nombre ne le sont 
pas du tout ; elles sont plus ou moins ágées ; quelques-unes sont épaisses et 
cassantes, d'autres minces et souples. Outre que l'on se trouve en présence 
de variétés nombreuses d'espéces de Thea, il est indubitable qu'il y a, 
mélangées à la masse, des feuilles de plantes voisines, telles que Camellia, 
Eurya, qui peuvent expliquer la faible teneur en théine. 

La présence ou l'absence de poils n'est pas un caractére distinctif, disent 
Aufray et Eberhardt (contrairement à ce que plusieurs auteurs ont publié), 
pour reconnaitre si un thé est pur ou non, certaines variétés de Théters 
étant toujours glabres, quel que soit leur áge. 

Dans les jeunes feuilles, les nervures ne sont pas nettement visibles ; 
elles disparaissent complétement, parfois, dans l'épaisseur du limbe. 

La forme des dents est aussi trés variable. 

N'ayant pas poussé leur étude au point de vue de la recherche des mé- 
langes étrangers que les thés peuvent contenir, les auteurs s'abstiennent 
de donner une appréciation, méme succincte, de leur pureté. Ils n'ont fait 
que noter leurs caracteres principaux, leur signalement et leur composition 
chimique, et 1ls affirment que les thés de l'Indochine, bien préparés, sont 
capables de prendre une place trés honorable sur le marché mondial. 

Des analyses auxquelles ils se sont livrés, ils concluent que les thés du Ton- 
kin se rapprochent sensiblement des thés de Chine par leur teneur en tanin 
et en alcaloide, mais que les trés grandes différences observées dans leur 
composition laissent entrevoir que l'on devra porter la plus grande atten- 
tion sur les réactions chimiques afin de trouver, notamment dans la fer- 
mentation, le point critique qui déterminera la qualité. 

Malgré des méthodes d'analyse comparables, ils n'ont pas constaté les 
fortes proportions de théine qu'on attribue généralement aux thés d'An- 
nam et du Laos. 
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L'Agronomie coloniale (numéro de juillet 1930, pp. 1 à 11) a publié un 
intéressant article de P. Vieillard, Ingénieur principal des Services tech- 
niques et scientifiques, ayant pour titre ` L’ Avenir de la culture du Théter 
en Indochine. 

Pendant longtemps, y est-il dit, les quelques plantations de Théiers 
tentées par les Européens ont échoué ou n'ont pas dépassé une échelle 
restreinte; mais un revirement s'est manifesté depuis peu. Des capitaux 
se sont offerts ; des plantations importantes et des usines convenablement 
outillées se sont installées. Les premiers résultats obtenus dans cette nouvelle 
voie sont très encourageants et l' Indochine francaise est en train de prendre 
bon rang parmi les pays producteurs et exportateurs de thés de qualité. 

A la fin du siécle dernier, écrit l'auteur, des planteurs, séduits par la 
bonne qualité que les feuilles de Théiers indigénes peuvent donner lors- 
qu'elles sont bien préparées, organisèrent des plantations d'une certaine 
importance en Annam et au Tonkin. 

Celle de Lombard, aux environs de Tourane, fut abandonnée au bout 
d'une:quinzaine d'années. 
< Les plantations Morice, Verdier, Raynaud et Blanc, Lafeuille, au Ton- 
kin, dont les plus importantes ne contenaient pas plus de 150.000 pieds, 
ne se sont pas développées ou ont périclité. 

Une seule, la plantation Chaffanjon, dans la province de Hung-Hoa, 
s'est maintenue jusqu'à nos jours. Elle compte actuellement 400.000 pieds 
et continue à s'agrandir. Selon Vieillard, les causes de ces résultats sont à la 
fois techniques et économiques : 

La plupart des planteurs se contentaient de préparer leurs feuilles à la 
manière indigène ou chinoise, tout en procédant avec plus de soins, mais 
ne pouvaient guère vendre leurs produits que sur le marché intérieur, dont 
la chentéle est principalement constituée par des classes modestes. D'autres, 
comme Lafeuille, créèrent des ateliers de préparation pourvus d'un outil- 
lage perfectionné, mais abandonnèrent cette spéculation pour diverses 
causes qui n'étaient pas toujours d'ordre économique. 

La maison Chaffanjon, qui avait adopté une autre formule, a connu un 
meilleur succès. Elle a réussi à créer des sortes de thés appréciées en France, 
et présentées directement au consommateur sous une forme séduisante. 

Certaines entreprises, dont la plus importante était la maison Derobert 
et Fiard. furent plus heureuses, leur objet étant d'acheter les récoltes des 
indigènes, de les préparer dans des usines établies spécialement à cet effet, 
et de les écouler sur le marché étranger et francais. 

Elles prospérérent surtout dans l'Annam central, à Tourane, à Faiffo, 
à Qui-Nhon, et se ravitaillérent dans les provinces de Quang-Nam, Quang- 
Tri, Phu-Yén, Binh-Dinh, etc. 

Les premières opérations de ce genre eurent lieu en 1893. Au début elles 
se bornèrent à acheter et à préparer, à la manière chinoise, les feuilles que 
leur apportaient les producteurs ou les intermédiaires chinois qui drai- 
naient les principaux centres de production. 
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Plus tard, en 1912, l'une d'elles monta une usine outillée de facon plus 
moderne. Ce mouvement a été suivi et, maintenant, cinq usines travaillent 
pour l'exportation des thés de cette origine (1). 

Mais le producteur est toujours l’indigène, soit propriétaire de sa planta- 
tion, soit métayer de l'exportateur, et le progrés de la culture n'a pas ré- 
pondu à celui de la manutention. Néanmoins, les produits ainsi obtenus 
ont rapidement acquis une qualité appréciée en France, et méme en Án- 
gleterre oú certains importateurs les estimeraient comparables, pour l'arome 
et la finesse, aux thés de Darjeeling. 

Pendant longtemps, les méthodes sommaires de culture, de récolte et de 
préparation de ces thés ont été néfastes à la réputation des thés d'Annam. 
Ils n'étaient guére achetés que par l'Intendance, qui s'attache surtout à la 
teneur en théine, par la catégorie de consommateurs qui ne voient dans le 
thé qu'un médicament, et par les fabricants d'alcaloides. 

De plus, ajoute l'auteur, le mode de ravitaillement adopté pour les 
usines était trés favorable à la fraude, qui consistait surtout dans l'addition 
de feuilles étrangères (parfois dans la proportion de 60 p. 100), aux feuilles 
de thé vendues aux usiniers. Des enquétes faites par des agents des ser- 
vices agricoles de l'Indochine ont montré que les espéces végétales utilisées 
comme adultérants ou succédanés du thé sont trés nombreuses. Les prin- 
cipales appartiennent aux genres Eugenia, Flacourtia, Wrightia, Unona, 
Loranthus, Grewia, Camellia, Psidium, Myrtus, Tetranthera, etc. 

Il est prouvé que les Annamites producteurs ne sont pas seuls respon- 
sables de cette fraude. Elle est pratiquée surtout par les intermédiaires 
chinois. 

Une meilleure organisation de comptoirs d'achat a déjà diminué l'im- 
portance des fraudes, et l'adaptation toute récente, à l'Indochine, de la 
réglementation française sur la répression des fraudes permettra, on peut 
l'espérer, de les faire complètement disparaitre. 


Depuis 1925, dit Vieillard, se sont montées plusieurs entreprises ayant 
pour objectif de cultiver en grand le Théier, selon des méthodes rationnelles, 
de traiter les feuilles dans des usines bien outillées, et de constituer des 
marques commerciales écoulant le produit ainsi préparé, sur les différents 
marchés mondiaux et plus spécialement sur le marché francais. Elles se sont 
inspirées des méthodes qui ont donné de si bons résultats en divers pays 
d'Extréme-Orient. 

Les Services techniques de l'Agriculture se sont employés à la réalisa- 
tion de cet objectif. 

La Station expérimentale de Thanh-Ba, au Tonkin, fondée en 1905, sup- 
primée en 1911, avait fait de nombreuses constatations sur les rendements 
des Théiers cultivés par les indigénes, et sur les modes de culture et de 


(1) Cette indication a été donnée en 1930. 
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taille qui leur convenaient le mieux. Le travail fut repris en 1919, à la 
Station de Phu-Ho, créée en 1918 par A. Chevalier, dans le voisinage de la 
précédente, et pourvue de tous les moyens d'action nécessaires pour mettre 
au point, à la fois, l'étude des questions de culture et celle des procédés de 
préparation des produits. 

Les travaux poursuivis par plusieurs techniciens,entre autres par Gilbert, 
Goubeaux, et Du Pasquier, ont permis d'élaborer, à ce sujet, une doctrine 
qui a été exposée dans un certain nombre de publications, notamment par: 

Miéville, Note sur le Théier et sa culture au Tran-ninh, Bulletin agri- 
cole de l'Institut scientifique (Saigon, 1920, p. 87). 

Du Pasquier, Recherches sur le Théier à la Station de Phu-Ho (Bulletin 
économique de l'Indochine, 1923, p. 429). 

Goubeaux, Note sur la culture du Théier au Tonkin (Revue de Botanique 
appliquée, 1927, p. 11). 

Bremer, La production du Thé au Tonkin (Bulletin économique de l'In- 
dochine, 1927, p. 209). 

Du Pasquier, Note sur la création de jardins à graines de Théier (Bull. 
écon. de l'Indochine, 1928, p. 195). 

Travaux effectués en 1927 à la Station de Phu-Ho (Bull. écon. et Feuille 
mensuelle de Renseignements agricoles, août 1928). 

Goubeaux, Etude agronomique et économique de la province de Phu- 
Tho (Bull. économ. Indochine, 1928, p. 389). 

Yves Henry, Note sur les plantations de Théier du Kontum et du Haut- 
Donnai (Feuille mensuelle de Renseig. agricoles, 1928, p. 464). 

Trochain J., La production du Thé et les amélorations apportées à la 
culture du Théier en Indochine (Rev. de Bot. appl., 1933, p. 613). 

Gou beaux J., Observation sur la culture du Théier en Indochine (Rev. Bot. 
appl., 1934, p. 865). 

Allavena J., Le Thé en Annam (£L* Agron. colon., 1934, n° 195, p. 65). 

Du Pasquier R., Remarques sur la préparation du Thé (Z'Agronomie 
col., 1934, n° 201, p. 65). 

Ces études ont servi de base à l'organisation de plusieurs entreprises 
déjà créées ou en voie de création. 

Il a été établi, à Phu-Ho, que la culture des variétés déjà exploitées par 
les indigènes n'est pas à conseiller. Bien que vigoureuses et de rendement 
passable, elles sont trop polymorphes pour qu'on puisse en obtenir une pro- 
duction standardisée. 

Il est préférable de s'adresser, soit aux races d'Assam et de Manipur 
cultivées aux Indes, à Ceylan et à Java, qui se sont montrées trés stables 
et trés productrices dans le Moyen-Tonkin, soit aux variétés du type Shan, 
existant à l'état sauvage dans les montagnes du Yunnan, du Laos et du 
Tonkin. 

Du Pasquier a fait un choix des sortes les plus indiquées pour le nord de 
l'Indochine, appartenant aux types Assam, Manipur et Shan, dont la 
Station de Phu-Ho est en mesure de fournir les semences. 
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I] résulte des expertises faites par des dégustateurs qualifiés, que les 
variétés d'Assam et de Manipur, cultivées et préparées au Tonkin, donnent 
des produits de qualité et de finesse comparables à celles des meilleures 
marques de Cevlan et de Java. Les variétés du tvpe Shan donnent un pro- 
duit aussi fin, et pourvu d'un arome spécial, trés agréable, qui permettra, 
dit Vieillard, de créer des sortes inédites, différentes de celles déjà connues, 
et susceptibles de satisfaire une clientèle nouvelle. D’après le Dr J. J. B. 
Deuss (ancien Directeur de la Station d'études sur le thé à Buiten- 
zorg), les thés des plantations en Indochine se classent à présent parmi 
les meilleurs. Ils ont, dit-il, un cru remarquable. Et il ‘ajoute : « Si, dès 
lors, on considére que les jeunes plantations ne donnent jamais le meilleur 
produit, que la qualité ne peut que gagner avec l'àge des plantations, 
on peut s'attendre à de trés beaux résultats. Les thés ont, en premier 
lieu, un arome merveilleux ; ensuite, la force du thé dans la tasse est de 
premier ordre. De cette facon. le thé peut étre consommé non mélangé et 
peut aussi servir à relever des mélanges. Ma conclusion est que l'Indochine 
est un pays de premier ordre pour planter du thé et qu'on «a eu raison de le 
faire » (Etude comparative sur la production du Thé dans les pays d'Ex- 
tréme-Orient et en Indochine. Conférence faite au Muséum nat. d' Hist. nat., 
Paris, 29 juin 1933, publiée dans les Actes et Comptes rendus de l Association 
Colonies-Sciences, Paris, 1933, p. 186 et n suivants). 

Dans une note parue dans la Revue de Botanique appliquée (août 1935, 
p. 580), le Dr Deuss traite du Théier, particuliérement de sa sélection, en 
insistant sur les conditions à remplir pour favoriser l'usage du thé comme 
boisson économique. 

La Station de Phu-Ho ne s'est pas bornée à démontrer que les Théiers 
indochinois, traités industriellement, sont capables de donner des produits 
de haute qualité ; elle s'est, aussi efforcée de mettre à la portée des petits 
planteurs les moyens d'améliorer leur production. Rémond et Borel ont 
établi un outillage facile à fabriquer par les artisans locaux, pour réaliser, 
dans des conditions excellentes, les minutieuses opérations nécessaires 
pour obtenir un thé de qualité, notamment le roulage. Cet outillage a fait ses 
preuves, et se répand chez les petits planteurs et les producteurs annamites. 
La Station de Phu-Ho recherche également des méthodes de préparation 
du thé vert. Elle n'est pas encore parvenue à obtenir un goüt absolument 
semblable à celui des thés chinois, mais (Du Pasquier, Remarques sur 
la préparation du thé, L'Agronomie coloniale, Paris, 1934, p. 76), celui 
qu'elle prépare maintenant est supérieur aux thés verts obtenus par les 
procédés anglais, et a été apprécié par les commerçants du nord de l'Afrique. 

Enfin, la question du parfumage des thés destinés à la consommation 
locale y est étudiée aussi. 


Vieillard donne les précisions suivantes sur l'état, en 1930, des principales 
entreprises agricoles consacrées au Théier en Indochine, qui sont entrées 
depuis 1925 dans la période d'exécution. 
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Au Tonkin, la Compagnie des Thés de Cho-Ben s'est installée dans le do- 
maine de M. Sarthe, planteur de Caféiers, situé à la frontière des provinces 
de Ha-Dong et de Hoa-Bing, aux confins du pays Muong. 

On y a planté 300 hectares, tout d'abord, avec l'intention de doubler 
ensuite cette superficie. On y cultive des variétés du type Shan. 

En Annam,les nouvelles exploitations se sont basées sur les résultats 
obtenus et sur les rapports trés favorables de Hameker, expert qualifié, 
qui avait longuement parcouru, en 1923, les régions à thé de l'Annam 
et de la Cochinchine. Certaines se sont associées aux entreprises déjà exis- 
tantes; d'autres ont fondé, de toutes piéces, les usines indispensables à 
la préparation de leurs récoltes. 

Les plantations nouvelles de l’ Annam sont réparties en quatre groupes (1): 

La Société des Thés de l'Indochine, qui a établi une première plantation 
de 265 hectares dont 160 sont plantés en Théiers, à Duc-Phu, dans la pro- 
vince de Quang-Nam, à 30 km. de la cóte, au centre d'une plantation anna- 
mite de Théiers. Cette plantation serait en rendement depuis 1930. 

Les trois autres centres de culture se trouvent sur les hauts plateaux 
du Kontum, du Darlac, du Lang-Bian (Haut-Donnai), dans des terrains 
riches et profonds d'origine basaltique. 

Prés de Plei-Ku, dans le Kontum, sont situées les trois plantations de la 
Société des plantations du Kontum, de la Société agricole du Kontum et de la 
Compagnie des Thés et Cafés du Kontum. 

La Société des Plantations du Kontum s'adresse plutót au café et envisage 
la culture du Théier seulement comme accessoire. La Société agricole du 
Kontum, au contraire, a planté en Théiers la plus grande partie des ter- 
rains défrichés, soit à peu prés 500 hectares. Enfin, la Catecka a les plan- 
tations de Théiers les plus importantes : 600 hectares environ, qui sont en 
vole d'accroissement. 

La Société des thés de l'Indochine, qui possède la plantation de Duc- 
Phu dont il vient d'étre question, a également créé dans la région de Plei-Ku 
une plantation de Théiers. 

L'ensemble des surfaces couvertes en Théiers dans la région de Plei-Ku, 
pouvait étre évalué à 2.000 hectares, environ. Le climat du plateau de 
Plei-Ku comportant une longue période de sécheresse absolue, a causé, 
de 1926 à 1928, de graves mécomptes aux premières plantations faites 
avec des variétés venues de Java, et selon les méthodes culturales de 
cette ile où la saison sèche est beaucoup moins sévère. Après quelques 
tátonnements, les variétés provenant directement de l'Assam ont été intro- 
duites de préférence à celles de Java ; les conditions d'emploi des arbres 
d'ombrage, des plantes de couverture et des engrais verts, les méthodes 
de taille furent précisées. 

La Station expérimentale de Plei-Ku, au centre de la région de produc- 


(1) Renseignements publiés en 1930. 
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tion, étudia avec succès, méthodiquement, les problèmes d'ordre agrono- 
mique ou génétique qui se présentaient à ces divers points de vue. 

Le centre de culture du Darlac était moins avancé que celui du Kontum. 
Les mesures politiques prises pour la protection des populations mois 
ont retardé sa mise en valeur; néanmoins, la culture du Théier sur de 
grandes superficies a été entreprise par quelques domaines, principale- 
ment par celui de la Cada (Compagnie agricole de l’ Annam), qui possédait 
déjà 800 hectares de plantations. 

Dans cette région du Darlac, dit l'auteur, les conditions naturelles de sol 
et de climat, quelque peu différentes de celles du Kontum, conviennent 
peut-étre mieux à la végétation du Théier. L'altitude est un peu plus faible, 
atteignant 550 m. en moyenne au lieu de 900 m. Les pluies sont moins 
abondantes, mais mieux réparties. En revanche, le climat, plus chaud et 
plus constamment humide, est plus propice à la propagation des maladies 
cryptogamiques. 

La principale plantation de Théiers du Haut-Donnal, et la plus avancée, 
est celle de l'Arbre-broyé, qui appartient à la Société des cultures tropicales. 
Elle est installée dans une contrée au relief très mouvementé, à une altitude 
moyenne de 1.200 m. Les premiers essais se sont montrés si favorables 
qu'on a procédé à d'importantes extensions. 


En Cochinchine, des Directeurs d'exploitations d'Héveas ont créé des 
plantations de Théiers. Jusqu'à présent, ils se sont contentés de préparer 
leurs récoltes à la façon indigène, pour obtenir du « Tra Hué », qui est d'un 
écoulement assuré sur le marché local. Certains envisageraient la création 
d'usines, pour le travail à l'européenne. 


D’après Vieillard, les possibilités du nouveau mode d'exploitation du 
Théier en Indochine sont considérables. 

A l'époque où il écrivait, les 20.000 hectares de jardins à thé indigènes 
dont la production était presque entiérement absorbée par la population 
locale, ne livraient à l'exportation que de 800 à 1.000 tonnes de produit 
marchand, dont la moitié provenait des usines déjá existantes ; mais les 
planteurs et les capitaux disponibles attendaient le résultat des tentatives 
de Cho-Ben, de Duc-Phu, de Plei-Ku et de l'Arbre-broyé. Si elles réussis- 
saient, disait-il, Indochine française serait en mesure de décupler, en 
dix ans, son exploitation. 

En 1929, l'Indochine a exporté 1.012 tonnes de thé d'une valeur de 
10.125.000 francs (Bulletin de l'Agence économique de l’Indochine, Paris, 
1931, p. 84). Elle en a exporté 619 tonnes en 1932 (L’A gronomie coloniale, 
Paris, 1933, p. 172). L'exportation a atteint 1.264 tonnes d'une valeur 
de 7.400.000 franes en 1934 (Bulletin économique de l'Indochine, janvier- 
février 1935, p. 190). 
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Nous empruntons á M. Martelli-Chautard (Le Commerce de la France 
avec ses possessions d'outre-mer de 1928 á 1932. Actes et comptes rendus 
de l’ Association Colontes-Sciences, Paris, 1934, n° 105, p. 41), la statistique 
suivante, indiquant ce qu'ont été les importations de thé de la France 
pendant cette période : 


Quantités en quintaux métriques Valeurs en milliers de francs 


emgeet ` mm TS a 


Total Total Pourcentage Total Total Pourcentage 
général colonial colonial général colonial colonial 


"208 
5.847 
. 869 
SE 
4.905 
. 703 


1236 9.110 | 3.343 
.056 .767 3.068 
.640 26.888 2.97] 
.328 ; .430 1.886 
.321 | 7.611 1.629 
426 | .186 1.569 
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Cet auteur déclare que, si le fléchissement des importations de thé de la 
France a été plus marqué pour les thés indochinois que pour les thés étran- 
gers, ce fait n’a pas d'importance, car il n'est dà qu'à l'élimination com- 
merciale des thés de qualité inférieure d'anciennes plantations qui n'ont 
pas suivi les progrés réalisés ailleurs. 

Les trés bons thés d'Indochine, d'apparition récente, prennent sur le 
marché une place grandissante et pourront, d'ici peu, assurer la consom- 
mation française, particulièrement les nouveaux thés du Sud-Annam, du 
Kontum surtout, et c'est à eux ou à leurs analogues que sera réservée 
l'appellation de thés d'Indochine, selon M. Martelli-Chautard. 

Cependant, comme la crise générale et mondiale de surproduction sévit 
aussi sur le thé, il faut aux producteurs beaucoup de prudence et de dis- 
cernement. 


CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES 


L'étude des meilleurs modes de culture à appliquer au Théier a été pour- 
suivie avec beaucoup de soin et de méthode depuis quelques années, surtout 
à Java et dans les Indes britanniques ou elle se fait scientifiquement, 
comme, d'ailleurs, la préparation des produits. 


Charles Bernard, Directeur de la Station expérimentale pour le thé, 
à Buitenzorg (Java), dans l'intéressant mémoire que nous avons cité en y 
faisant d'importants emprunts, s'attache à exposer le degré de perfection 
auquel est parvenue l'industrie du thé dans les Indes néerlandaises. 
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Remarquons que les questions techniques sont semblables pour Java, 
Sumatra, les Indes britanniques et Ceylan, et se présentent de la même 
façon pour les autres pays producteurs, à lexception de la Chine et du 
Japon, en raison du moindre intérêt qu’ils ont pour la consommation 
occidentale. 


La culture du Théier, dit C.-J. Bernard, n'est extensive que par les 
grandes superficies occupées et les travaux identiques qui se répètent sur 
des surfaces trés étendues ; mais elle est intensive en ce sens que, chaque 
plante, en somme, est traitée individuellement pour qu'elle rende le plus 
possible. De plus, le travail dans la fabrique est trés minutieux. Tout cela 
réclame un contrôle assidu, tant par la surveillance indigène que par 
l'état-major européen, et il serait préjudiciable de n'avoir dans une plan- 
tation qu'un nombre notoirement insuffisant. d'employés. De méme, il 
serait absolument nuisible pour la bonne administration d'une plantation, 
de vouloir réduire au-dessous d'un minimum à évaluer, les dépenses néces- 
saires aux travaux importants : labourage, taille, etc. 

Bref, on diminuera les frais de la plantation autant qu'il sera possible, 
mais en exigeant que toutes les phases de la culture et de la fabrication 
aient lieu de facon parfaite, sous un contróle de tous les instants. 

On essaiera surtout d'augmenter les récoltes par un travail rationnel 
du sol et un traitement judicieux des plantes; par l'adoption des types 
(obtenus par sélection) les plus vigoureux et donnant le produit le plus 
abondant; par des mesures énergiques contre les ennemis du Théier; 
par l'emploi d'engrais, principalement « d'engrais verts » ; enfin, par l'amé- 
lioration des méthodes de préparation, qui auront une répercussion sur la 
qualité du produit. 


C'est à cette étude que la Station expérimentale du Théier, à Buitenzorg, 
s’est consacrée depuis bien des années, ainsi que je l'ai constaté à Java, 
en 1903. 

Malheureusement, pour la culture du Théier comme pour toutes les cul- 
tures de plantes ligneuses, les expériences sont fort longues et ne donnent 
de résultats pratiques qu'à grande échéance. En effet, tandis que la Canne 
à sucre, le Riz, le Tabac, etc., permettent de poursuivre des tentatives 
d'amélioration sur deux générations dans le cours de la méme année, ce 
n'est qu'au bout de six ans que l'on peut obtenir la descendance d'une race 
déterminée de Théier. Les variétés déjà améliorées sur lesquelles on opère 
n'ayant que peu de graines, on concoit combien est ingrate la poursuite 
d'un pareil objet, et qu'il faille un grand nombre d'années pour enregis- 
trer les résultats basés sur les principes scientifiques de la sélection. 

Pour arriver plus rapidement à des solutions pratiques, la Station expé- 
rimentale du thé, à Buitenzorg, s'est attachée à déterminer la valeur des 
types les plus couramment cultivés. Elle a examiné leurs caractéres propres, 
de manière à éliminer des pépinières les individus qui s'écartaient du type 
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reconnu comme étant le plus parfait, et les plantes choisies ont servi à 
établir les jardins d'arbres porte-graines, pour leur propagation. 

D'autre part, une méthode de greffage a été trouvée, qui a permis de 
propager plus rapidement les types les meilleurs. 

Les recherches ne se sont pas bornées à l'obtention de Théiers don- 
nant à la fois des produits abondants et de qualité supérieure, mais aussi 
de types immunisés contre les diverses maladies. Des jardins à graines 
possèdent maintenant, au moyen du greffage, des arbrisseaux dont la des- 
cendance présentera, on l'espére, toutes les qualités requises, y compris 
celle de la résistance aux maladies. 

I] est naturellement recommandé de ne se servir pour les nouvelles 
plantations, que des Théiers sélectionnés ayant fait leurs preuves, et de 
détruire les anciennes, oü les plantes se développent mal et sont infestées 
de maladies qui se répandent dans leur voisinage. 

Lorsqu'une vieille plantation a été détruite, il est nécessaire de laisser 
le sol en friche pendant quelques années ou, mieux encore, d'y cultiver 
des plantes de la famille des Légumineuses, qui l'amélioreront avant que 
l'on y réintroduise des Théiers. 


Ainsi que nous l'avons déjà dit, le Théier peut étre cultivé dans presque 
tous les sols, à la condition qu'ils ne soient pas marécageux ; il prospere 
surtout dans ceux qui sont légers et perméables (car ses racines peuvent 
s'enfoncer jusqu'à 1 m. de profondeur), et riches en humus. L'azote et la 
potasse sont les deux éléments essentiels de la fumure à donner aux plan- 
tations, et les engrais tels que le fumier, le tourteau de Ricin, les débris de 
poissons, le sang, la poudrette, etc., sont à employer pour améliorer les sols 
trop pauvres ou plus ou moins épuisés par la culture. 

A Java. on utilise dans une large mesure les engrais verts. Mais, au lieu 
de se contenter d'enfouir dans le sol les mauvaises herbes quelconques, 
Graminées ou autres, on élimine avec soin, au moment des sarclages, celles 
qui nuiraient au développement des Légumineuses. 

On constitue ainsi une culture intercalaire qui entretient le sol dans un 
bon état de fraicheur et d'humidité, concourt à son aération et l'empéche 
de se dessécher sous l'ardeur du soleil. La lumiére et le plein air sont indis- 
pensables au Théier, dont les plantations ne doivent étre abritées contre les 
grands vents qu'au moyen d'arbres-abris. 

On sait qu'en général les Légumineuses améliorent les propriétés phy- 
siques et chimiques du sol ; le tapis souvent épais de feuilles dont elles le 
recouvrent l'enrichissent en azote, et reforment une couche d'humus. 
Sous ce couvert, le sol reste léger et frais, conserve son humidité méme par 
les fortes sécheresses, et les Théiers croissent vigoureusement, résistant 
mieux aux parasites qui les attaquent. 

On estime à Java, nous apprend C.-J. Bernard, que des plantations 
bien interplantées de Légumineuses arborescentes qui leur donnent une 
ombre légére, souffrent le moins des attaques des Helopeltis, non pas parce 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 369 


que les insectes disparaissent, mais parce que les plantes vigoureuses 
poussent malgré la présence des parasites, qu'elles n'en sont pas affaiblies, 
et ne laissent pas s'établir sur leurs rameaux le Cephaleuros, Algue dont 
l'action est si néfaste. 

Aussi conseille-t-il, dans toutes les circonstances, la culture auxiliaire 
des Légumineuses : dans les nouveaux défrichements et les plantations 
de création récente, des plantes de couverture comme certains Indigo- 
fera, puis des haies de buissons de Tephrosia, Crotalaria, Leucena, 
qui enrichissent le sol par leur abondante chute de feuilles ; enfin des 
arbres comme les Albizzta, les Derris, les Erythrina, que l'on taille pour leur 
faire porter l'ombre légére propice au développement des Théiers. Dans 
les contrées élevées, on remplace ces dernières Légumineuses (souvent avec 
avantage) par des Acacia, notamment par lA. decurrens qui, à cette alti- 
tude, est également précieux dans les bas-fonds où il protège les Théiers 
contre les effets de la gelée. 

L'emploi des Légumineuses dans les plantations de Théiers présente 
quelques inconvénients. Ces plantes exigent des soins particuliers et peuvent 
exercer une concurrence dont il faut tenir compte pour qu'elle ne géne pas 
la culture principale. Mais leur action favorable est si manifeste dans les 
plantations bien entretenues, que l'on n'hésite jamais à les préconiser à 
Java. 

Le Théier, placé dans un bon milieu, et soumis à une culture rationnelle, 
est certainement l'un des végétaux les plus remarquables par sa grande 
vigueur et sa résistance aux parasites, végétaux ou animaux. qui causent 
tant de dégáts en agriculture tropicale ; il ne faut pourtant pas oublier qu'il 
est soumis à un trés dur traitement pour l'obtention de récoltes trés fré- 
quemment répétées, la suppression d'une grande partie des feuilles réduisant 
considérablement la fonction chlorophyllienne. De plus, sa plantation en 
buissons serrés, trés rapprochés les uns des autres, en fait une culture épui- 
sante, et favorise en méme temps la contagion, lorsque sévissent les maladies. 

Pour ces diverses raisons, il faut le traiter avec ménagements, en évitant 
de lui faire subir des mutilations exagérées, et en fournissant au sol les 
fumures capables d'entretenir sa bonne végétation. La taille et la cueillette 
ne doivent pas étre pratiquées trop tót sur de jeunes plantes qui, privées 
dans une trop grande proportion de leurs organes d'assimilation, ne tar- 
deraient pas à dépérir. 

Pour l'étude des ennemis animaux et végétaux du Théier, voir : Dr J. Watt 
et H. Mann, The Pests and Blights of the Tea Plant (2€ éd. Calcutta, 1903) ; 
Maladies du Théier, par Delacroix et Maublanc, L’Agriculture pratique 
des pays chauds (Paris, 1908, 2€ semestre, p. 90 et p. 227), etc. 


On multiplie généralement le Théier par graines que (on sème, soit sur 
place, soit le plus souvent en pépiniére, à mi-ombre, en poquets espacés 
de 10 à 20 cm. en tous sens, et dans chacun desquels on dépose 2 ou 3 graines, 
placées le micropyle en bas. 


E. B., XVII 24 
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La transplantation s'opére quand les jeunes plants ont atteint une 
hauteur de 30 à 40 cm., c'est-à-dire l'àge de 6 à 8 mois. 

On les arrache en motte, en conservant le plus possible la terre qui en- 
toure les racines, et on les plante à demeure dans des trous de 30 cm. de 
largeur et d'une profondeur égale, disposés en quinconce et séparés les uns 
des autres par une distance de 1 m. lorsqu'il s'agit de variétés de petite 
taille, et de 1 m. 75 pour les plus vigoureuses. Cette transplantation s'effec- 
tue pendant la saison des pluies. 

Les soins à donner aux plantations consistent en sarclages, binages et 
taille. Cette derniére opération a la plus haute importance, son but étant de 
faciliter la récolte et de rendre celle-ci plus abondante par l'augmentation 
du nombre des ramifications des arbustes. Les règles de taille varient selon 
les régions et selon la vigueur des variétés en culture ; mais, quoi qu'il en 
soit, l'opération doit se faire à la fin de la saison sèche. 

La grande taille a pour objet de dresser et de maintenir les arbrisseaux 
sous forme tabulaire peu élevée. A cet effet, on les ampute à 30 ou 40 cm. 
au-dessus du niveau du sol, lorsqu'ils ont atteint 18 mois à 2 ans et environ 
1 m. de hauteur. 

Pendant les cinq ou six années suivantes, les Théiers sont soumis à la 
petite taille, par laquelle les rameaux sont coupés chaque année ou tous les 
deux ans, de manière telle que le niveau des arbustes soit supérieur d'à 
peu prés 8 em. à celui de la taille précédente, et atteigne à la fin une hau- 
teur maximum de 75 cm. 

Aprés ce temps, les Théiers subissent une nouvelle grande taille, qui se 
renouvelle ensuite tous les huit ou dix ans pour les ramener à la dimension 
minimum, ce qui constitue en somme un rajeunissement périodique. Dans 
l'intervalle compris entre ces grandes tailles, on reprend la série des petites 
tailles. 

Lorsque les Théiers sont vigoureux, on les laisse parfois atteindre jus- 
qu'à 1 m. et méme 1 m. 50 de hauteur, pour les rabattre à 75 cm. lors des 
grandes tailles. Le Dr Deuss (/oc. cit.) dit que maintenant, à Java, on pré- 
fere une taille plus basse. La premiere taille se fait aprés 2 ans au plus tót, 
à 8-12 cm. au-dessus du sol; il serait méme mieux de ne la pratiquer qu'apres 
2 ans 1/2 ou 3 ans. Deux ou trois ans plus tard, on taille à 15 ou 20 cm. 
A chaque nouvelle taille, on coupe à 5 ou 6 cm. plus haut, et cela pendant 
15 ans, aprés quoi, on reprend la taille basse. 

De cette facon, les Théiers sont assez larges et couvrent une bonne 
partie du sol avec leurs branches. La terre reste humide, ombragée, le 
Théier ne souffre pas du vent, et l'humus n'est pas brûlé par le soleil. En 
outre, la cueillette est facile et le rendement des cueilleuses, meilleur. 


Dans son livre Les Cultures coloniales (vol. 3, 2€ édition, Paris, 1913), 
Henri Jumelle donne d'intéressants renseignements sur la récolte et le 
rendement du Théier. 
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Un champ de Théiers peut, en général, être exploité pour la première 
fois dans la troisiéme année de sa plantation. 

A partir de ce moment, dans les contrées oü,comme à Ceylan, il n'y a pas 
de saison froide, la cueillette pourrait étre à peu prés continue. Toutefois, 
méme sous ces climats, on la suspend tout au moins aux époques de la taille 
, et on laisse l'arbre en repos pendant un ou deux mois. Au Darjeeling, elle 
commence à la fin du printemps et chaque arbrisseau est passé en revue 
tous les cinq à huit jours au commencement de la saison, et tous les neuf 
à onze jours quand cette saison va se terminer. Dans les parties basses de 
l'Inde, au pied de l Himalaya, on peut commencer un mois plus tôt, c'est- 
à-dire en avril. 

Dans les pays oü il y a une saison d'hiver, la récolte n'est, naturellement, 
possible qu'au printemps et en été. En Chine et au Japon, elle n'a lieu que 
depuis mars ou avril jusqu'en juin. 

Chaque cueillette consiste à couper l'extrémité des jeunes pousses au 
moment où celles-ci possèdent 5 ou 6 feuilles en plus de la feuille basilaire 
(ou préfeuille), petite et de forme ovale qui, sur chaque rameau, correspond 
à l'écaille la plus externe du bourgeon primitif. On enléve le bourgeon ter- 
minal et un nombre variable (une à cinq) des jeunes feuilles situées immé- 
diatement au-dessous de ce bourgeon. 

Théoriquement, dans l'Inde, à Ceylan et à Java, ces diverses feuilles, 
qui sont de plus en plus grandes, de plus en plus fermes et de moins en 
moins aromatiques, correspondent respectivement aux sortes suivantes : 

Le bourgeon terminal, couvert d'un léger duvet blanc, est le Pekoe 
fleuri ; la premiere feuille, également duveteuse et un peu orangée, est le 
Pekoe orangé; la seconde, sur laquelle du duvet persiste encore, est le 
Pekoe ordinaire ; la troisième est le Premier Souchong ; la quatrième, le 
Second Souchong ; la cinquième, le Congou. 

C'est lá, du moins, la signification générale de ces dénominations, dont 
le sens peut varier un peu suivant les pays. La séparation des feuilles se 
faisant souvent par triage, apres une récolte en bloc, on congoit qu'il puisse 
ne pas y avoir concordance absolue entre la position de la feuille sur le ra- 
meau et la sorte. 

On appelle parfois Pekoe orange l'ensemble du bourgeon terminal et de la 
première feuille ; d'autre part, le Pekoe Souchong sera, soit la troisième 
feuille, soit un mélange des secondes feuilles (Pekoe) et des troisièmes 
(Souchong). 

En somme, le seul fait vraiment constant, c'est que les Pekoes sont les 
meilleurs thés, composés exclusivement des bourgeons et, des deux feuilles 
qui en sont le plus rapprochées ; les Souchongs, des thés moyens, dans les- 
quels se trouvent des feuilles moyennement développées ; et les Congous, 
des sortes inférieures, à feuilles plus grandes. 

On ne détache pas toujours toutes les feuilles à toutes les cueillettes. 
A Cevlan, on distingue : la cueillette fine, oú l'on préléve le bourgeon ter- 
minal et les deux premières feuilles ; la cuetllette moyenne, où l'on prend, en 
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outre, la troisième feuille ; et la grosse cueillette, où l'on récolte aussi la 
quatrieme et méme quelquefois la cinquieme. 

Mais, à chaque cueillette, le nombre des feuilles à détacher d'un méme 
Théier varie d'un rameau à l'autre. Lorsqu'un rameau est trop jeune et ne 
porte que deux ou trois feuilles, on le respecte en le réservant pour la cueil- 
lette prochaine. En tout cas, il faut toujours laisser, au-dessus de la pré- . 
feuille, une ou deux autres feuilles aux aisselles desquelles se développeront 
les bourgeons qui donneront de nouvelles pousses. 

Ce qui vient d'étre dit se rapporte particuliérement à l'Inde, à Ceylan 
et à Java. En Chine et au Japon, il n'y a, dans la saison, que deux ou trois 
cueillettes comme nous l'avons déjà vu. C'est surtout à la premiére (en 
mars ou avril) qu'on récolte les Pekoes ; la seconde, qui a lieu en mai, donne 
plutôt des Souchongs ; et la troisième, en juin, des Congous. Mais les ré- 
coltes sont parfois réduites aux deux premières. 


Suivant certains auteurs, une plantation de Théiers peut étre en plein 
rapport pendant une longue durée, jusqu'à cinquante ans, pendant un siécle, 
selon d'autres, lorsqu'elle est à une haute altitude, en bon sol et sou- 
mises à un traitement rationnel ; mais il en est qui considèrent que la 
pleine prospérité ne dépasse guère de trente à quarante ans. 

Pour Schulte im Hofe, le rendement moyen d'un hectare dans l'Inde 
et à Ceylan serait, au minimum, de 300 à 350 kg. de thé préparé et 
de 800 kg., au maximum (1 kilogramme correspondant à 4 kg. de feuilles 
vertes). 


La qualité des thés ne dépend pas seulement de la supériorité des variétés 
de Théiers que l'on cultive et du soin apporté dans le choix des feuilles 
lors de la cueillette, mais aussi, dans une trés large mesure, des manipu- 
ations que l'on fait subir à ces feuilles, pour l'obtention de thés noirs et de 
thés verts. 


Avant de parler de la préparation industrielle des thés, il convient tout 
d'abord d'examiner la composition chimique des feuilles à l'état frais, 
afin de comprendre l'action des traitements qu'on leur applique pour en 
tirer les thés commerciaux. 

Cette étude des feuilles fraiches du Théier ne remonte qu'à une trentaine 
d'années. Elle a été poursuivie par une pléiade de chimistes qui se sont 
livrés à des recherches d'un grand intérét, exposées par H. Neuville, de 
manière remarquable, dans son excellent ouvrage : Technologie du Thé 
(2me édition, Paris, 1926), auquel je renvoie les lecteurs qui désirent con- 
naitre cette question plus à fond. 
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D'aprés Nanninga, la teneur en eau de la feuille jeune, au moment oü on 
la cueille pour la fabrication, est assez variable. Elle est plus grande (de 
80 à 85 p. 100) dans les feuilles les plus jeunes (feuilles terminales), qui 
fourniront le Pekoe ; puis elle tombe de 74 à 78 p. 100 dans la troisième 
feuille, et n'atteint que 70 p. 100 dans la quatrième. La plus grande partie 
de cette eau peut étre éliminée par la chaleur, mais il en reste une petite 
quantité (2 p. 100), qu'il est trés difficile de faire disparaitre. 

Deuss a suivi les variations de cette teneur en eau pendant plus d'une 
année dans des feuilles fraichement cueillies, comprenant le Pekoe jusques 
et y compris la quatrième feuille. Il a observé une différence assez notable 
de teneur entre la saison séche et celle des pluies, allant de 72 à 87 p. 100, 
et a réussi à supprimer les dernières traces d'eau en soumettant les feuilles 
à une température de 105 degrés centigrades. 

Des feuilles ainsi desséchées abandonnent environ 60 p. 100 de leur poids 
lorsqu'on les traite plusieurs fois par l'eau bouillante. Les 40 parties inso- 
lubles restantes sont constituées par des albuminoides (20 à 25 p. 100 
suivant l’âge des feuilles) et des matières cellulosiques (10 à 12 p. 100 
environ). Le reste est composé d'amidon, de chlorophylle, de résine, de 
cire, de sels, et d'autres matiéres à peu prés inconnues. 

En 1902, Bamber a remarqué que la caféine forme, avec le tanin et 
d'autres composants, une combinaison complexe qui se dissout dans plu- 
sieurs agents de solution, ce qui permet de les doser. 

Ce sont surtout les éléments solubles dans l'eau qui intéressent la techno- 
logie du thé, celui-ci étant toujours consommé aprés infusion dans de l'eau 
bouillante ou tout au moins trés chaude. 

Dans les 60 p. 100 d'éléments solubles dans l'eau, le tanin tient une place 
prépondérante (jusqu'à 20 et méme 25 p. 100). La caféine ou thétne, égale- 
ment soluble dans l'eau, se trouve à la dose de 2 à 4 p. 100 dans la plupart 
des thés ordinaires. Ceux de l'Annam ont été considérés comme pouvant 
en contenir beaucoup plus (jusqu'à 5,04 p. 100 dans le thé préparé). Mais 
cette remarque n'a pas été confirmée par les recherches récentes de Deuss, 
ni par celles d'Aufray. 

Un glucoside spécial se retrouve au moins en grande partie dans l'infu- 
sion. Il est encore mal connu. 

Certains éléments, bien qu'insolubles dans l'eau, rigoureusement par- 
lant, n'en sont pas moins entrainés dans l'infusion et concourent, comme 
l'Auile essentielle notamment, à lui donner l'arome et le corps qui comptent 
parmi ses principales qualités. 

L'huile essentielle, trés aromatique, qui contribue à donner au thé pré- 
paré sa valeur marchande, liée surtout à l'arome, ne se forme que pendant 
la fermentation. Elle caractérise donc les thés noirs. Les thés verts ayant 
un arome propre, cette huile essentielle ne peut être considérée comme 
l'agent exclusif de l'arome. 

En résumé, dit Neuville, les composants les plus importants (solubles 
ou insolubles) du thé sont ici : le tanin, la caféine, l'huile essentielle, un glu- 
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coside et une matière albuminoide (légumine). Il en est un autre : c'est l'en- 
zyme oxydante spéciale de la feuille de thé, appelée parfois théase, dont le 
róle dans les phénoménes de fermentation que doit subir la feuille a été 
trés discuté, et qui reste encore indécis malgré les nombreuses recherches 
dont il a été l'objet. 

Neuville ajoute qu'aucun de ces composants n'a un róle exclusif, ni peut- 
étre méme prépondérant, dans la détermination de la valeur marchande des 
thés. Celle-ci dépend de qualités extrémement complexes, difficiles à dé- 
finir. La couleur de l'infusion, son parfum, son épaisseur, sa force et son 
astringence, qui sont ici les principales données prises en considération, 
sont liées à la qualité et à la quantité des substances solubles dans l'eau 
bouillante chargée d'abord du tanin du thé. 

Jamais, en tout cas, malgré ce qu'on a pu croire, la valeur d'un thé n'est 
influencée par sa teneur en caféine. Celle-ci peut étre faible dans un thé 
jugé excellent et vendu à un prix élevé, mais elle ne doit cependant pas 
descendre au-dessous d'une certaine limite. 

En somme, l'analyse chimique n'a pas encore donné d'indications utiles 
pour apprécier la qualité intégrale de cette denrée délicate qu'est le thé. 

La connaissance du tanin des feuilles de thé n'est pas nouvelle. On sait 
que cet élément agit énergiquement sur la fermentation; sa présence 
dans l'infusion y apporte non seulement des qualités propres telles que 
l'astringence, mais influence la solubilité de certains autres éléments. 

Une énumération des principaux travaux sur le tanin des feuilles de thé 
a été publiée en 1912 dans l'ouvrage de Dekker (Die Gerbstoffe, Berlin). 
Elle a été récemment reprise par Deuss. 

Voici les pourcentages qu'il a obtenus : 


Thés de Java, de diverses provenances et qualités.. 6 à 20 p. 100 
Thés verts du Japon, de diverses qualités......... 4 à 12 — 
Ehes noirs de Chinese T. us... so 5 à 10 — 
JS NA TC leds. a a ia a a 157 — 
Thés divers d’Indochine....................... 5 à 8 — 
Thés Oolong, de Formose.,................,..... 12à 23 — 
Tie de Birmanie 222 eere a. o ER ES 9,5 — 
The- CE STET e. ZE TN 5 — 


La caféine, le plus important des éléments que contient le thé, est un 
alcaloide dont l'effet peut étre à rechercher ou à redouter selon les cas et 
selon les personnes. 

Elle a été découverte dans le café, en 1820, par Runge, puis dans le thé, 
en 1827, par Oudry, qui lui donna le nom de théine. Martius l'a trouvée en 
1840 dans le Paullinta Cupana H. B. K., puis Steinhouse, en cette même 
année, dans le maté (Ilex paraguensis A. St Hil.). Dumas et Pelletier l'ont 
analvsée les premiers, en 1832. 

.C'est un excitant du système nerveux. Consommée à dose élevée, elle 
plonge l'organisme dans un état de délire caféique, que Herring compare 
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au delirium tremens ; à dose moindre, elle rend le sujet inquiet, agité, avec 
les idées plus vives. Elle excite aussi fortement le systéme musculaire. 
Sur le systéme circulatoire, elle produit d'abord un ralentissement du 
cœur, puis augmente l'énergie de ses battements et accroît la pression 
artérielle. Elle accélére la respiration. 

La teneur du thé en caféine est généralement de beaucoup supérieure 
à celle du café ; par suite, son action sur l'organisme est plus accentuée. 

A dose réduite, comme c'est le cas dans les infusions de thé qui servent 
de boissons, les effets de la caféine sont trés atténués, utiles pour les uns, 
nuisibles pour les autres, suivant les tempéraments de ceux qui les ab- 
sorbent. 

Comme le café, le thé est considéré comme un aliment dit d'épargne, 
comme un stimulant des efforts physiques ou intellectuels bien plus inoffen- 
sif que l'alcool. 

Van Romburgh et Lohmann ont étudié la localisation de la caféine dans 
es diverses parties de la plante, chez le thé d'Annam. Leurs recherches 
ont donné le résultat suivant : 


TEE o TUBIS AT ROBORE TOR E E CR CERE EN 3,4 p. 100 
DEEE ES A EE 1,5 — i 
Tige entre les 5* et 6e feuilles................ 0,5 — 
Poils des jeunes leales... ome et meme 2S) 

gui EE 0,8 — 

Bronce UNE LIL Verbo. o ON em 0,6 — 


Les graines n'en contiendraient pas. 

Kellner a remarqué, au Japon, que la teneur en caféine augmente dans la 
feuille de thé de mai à juillet et qu'elle diminue de juillet à novembre ; mais 
Deuss a trouvé une méme teneur en caféine, pendant toute l'année, dans 
les feuilles d'une méme plantation, à Java. 

De nombreux chimistes ont étudié les moyens les plus divers pour l'ex- 
traction et le dosage de la caféine, lesquels sont exposés en détail dans la 
Technologie du Thé, de H. Neuville. 


Deuss a obtenu les pourcentages que voici : 


Thés de Java (de provenances et de qualités diverses).. 2,7 à 4,4 p. 100 
INEA AB OMR eee see 2 à 3,3 — 
The monde Chine (AMOK. esso rem ER C 0. 2 — 
Thé noir de Chine (Tai Pin tea): --- xen 3 à3,7 — 
Thé vert comprimé du Tonkin...... tme rn TES ES — 
Fleurs de Thé d’Indochine......................... 1,5 — 
IU äu wd e KE Lee SCENE 3 — 
Thé du Tonkin, pour l'exportati0N.................. 3,1 — 
Thés divers d’Indochine........................... 3,2 à 4,1 — 
TELE Ee de Ee ses 3,14 à 3,7 — 
dE Me EE EE, Ze a Traces 

The du Guatemala. a MM... SÉ: — 
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Ces dosages prouvent qu'il n'y a aucun rapport entre la quantité de 
caféine et la valeur commerciale du thé. 

L'emploi industriel de la caféine a été envisagé, mais la valeur marchande 
du thé, dans les conditions actuelles, serait sans intérét pour l'extraction 


de ce produit. 


L'huile essentielle du thé peut s'extraire par distillation des feuilles en 
présence de l'eau. Elle est de couleur Jaune citron. Son odeur rappelle celle 
du thé, mais est beaucoup plus forte. Presque inexistante dans les feuilles 
fraiches, elle s'observe surtout dans la feuille fraîchement fermentée où 
elle se forme trés rapidement, pour subsister dans le thé préparé auquel elle 
donne ou semble donner, pour une large part, l'arome, qui constitue l'une 
de ses principales qualités. 

Dujardin-Beaumetz et Egasse estiment qu'elle est douée d'une action 
physiologique qui se combine peut-étre à la caféine pour donner à l'infusion 
du thé les propriétés que l'on connait. Il ne peut s'agir ici que de thés noirs, 
cette huile ne se produisant que par la fermentation, et ne paraissant pas 
exister dans les thés verts. L'arome de ces derniers est donc dû aux autres 
composants, et leurs propriétés généralement considérées comme parti- 
culiérement excitantes ne sont peut-étre dues qu'à la caféine. Quoi qu'il 
en soit, les avis des auteurs quant à l'arome et à l'action physiologique de 
l'huile essentielle sont tres variés. 

Il est bien difficile de réaliser à ce sujet des expériences rigoureuses, 
déclare H. Neuville. Dans les conditions normales de l'existence, et méme 
en s'efforçant de les simplifier à l'extréme dans un but expérimental, il ne 
parait guére possible d'éliminer suffisamment les causes contingentes en 
observant l'action des différentes sortes de thé. Sous cette réserve, ajoute-t-il, 
je puis dire que je trouve aux thés verts une action ordinairement plus 
accentuée que celle des thés noirs, et je puis préciser que c'est, un Oolong, 
de Formose, qui m'a paru avoir l'action la plus marquée. 


C'est surtout Nanninga qui a étudié le glucoside qui existe dans la feuille 
du Théier; mais nous ne sommes encore qu'imparfaitement renseignés 
sur ce composant. Selon cet auteur et selon certaines apparences, l'arome 
du thé semblerait provenir de l'action sur le glucoside d'un ferment pré- 
sent dans la feuille. 


Deuss a récemment fourni sur un autre glucoside, la quercitrine, des. 
indications plus précises. 
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Péligot a, le premier, constaté l'importance des principes azotés autres 
que la caféine, contenus dans les thés manufacturés. Il y a décelé une pro- 
portion d'azote « plus forte que celle qui existe dans aucun des végétaux »,. 
et, qui est « plus que double de celle qu'il a trouvée dans les feuilles les plus 
azotées ». Il a obtenu les quantités d'azote total suivantes dans les sortes. 


de thés ci-aprés désignées : 


PERDRE erc A 6,98 p. 100 
Poudre à canon ......2 5... n 6,62  — 
Souchong T n A e a e tuas 6,15 — 
GIU EE 5,10 — 


Péligot estime que la feuille de thé, à l'état naturel, renfermerait 15 p. 100 
de cette albumine qui y serait en combinaison avec le tanin, ce qui rendrait 
compte de son insolubilité dans l'eau pure et de sa solubilité dans une eau 
faiblement alcaline. 


L'infusion de feuilles de thé telle qu'on la boit, observe Neuville, enlève 
à la feuille une partie de son azote (celle qui est contenue dans la caféine), 
mais y laisse la plus intéressante au point de vue nutritif. Certaines peu- 
plades asiatiques qui consomment le thé en nature sous des formes variées 
ne font que suivre un usage rationnel, puisqu'elles mettent ainsi à profit 
les propriétés nutritives de la feuille, perdues lorsqu'on fait une simple 
infusion de celle-ci. 

Je connais, poursuit-il, deux de ces modes de consommation : les soupes, 
qui sont des bouillons de feuilles de thés, à la graisse ou au sucre, assaison- 
nés, par exemple, avec du Girofle ou du Fenouil ; et les thés marines, ali- 
ment exceptionnel consommé en Birmanie dans certaines grandes fétes 
religieuses. 

D'aprés F. Main, les thés marines se préparent avec les feuilles les plus 
tendres, roulées à la main et mises à bouillir. Cette décoction est abandonnée 
à elle-méme. Elle aigrit et, quand sa fermentation est jugée satisfaisante, 
on exprime l'eau. Les feuilles sont étendues sur des paillassons ou des plan- 
ches, jusqu'à réduction en une pulpe épaisse qui est d'une couleur vert- 
olive pále, d'une odeur acide et d'un goút amer. Elle est comprimée dans 
des paniers de bambou tronconiques, oü elle peut se conserver jusqu'à 
deux mois tout en continuant à fermenter. Cette fermentation peut étre 
retardée par immersion du panier dans de l'eau fraiche. Enfin, ce produit 
serait parfois conservé pendant plusieurs mois par enfouissage. 

Des variantes sont apportées à cette préparation, qui semble représenter 
une survivance de pratiques trés anciennes répandues dans les régions 
situées à l'ouest de la Chine, régions ou débuta peut-étre l'usage du thé 
et où celui-ci parait avoir été jadis consommé en nature. 


Il y a dans la feuille du Théier un ferment soluble ou enzyme du thé, dias- 
tase oxydante dont le róle a été tres étudié et trés discuté. 
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Dans son Ziapport sur les terrains à Thé de Ceylan publié en 1900, Bamber 
établit que la fermentation est le fait d'une diastase oxygénante ou oxydase : 
« J'ai réussi tout récemment, dit-il, aprés de nombreux essais, à isoler une 
petite proportion d'un ferment soluble oxydant assez semblable aux oxy- 
dases récemment découvertes dans plusieurs plantes de divers ordres. 
Cette substance qui, évidemment, a un róle considérable dans l'oxydation 
du thé, ne doit pas apparemment exister sous forme active dans la feuille 
verte fraiche, mais doit le devenir durant le séchage si la feuille est brisée, 
ou durant le roulage quand les acides organiques variés et autres com- 
posés sont mis en liberté par le bris des cellules. » 

Presque simultanément, Nanninga eut cette méme notion et cette dé- 
couverte fut confirmée en juin 1901 par Aso. De nombreuses recherches 
ont été faites ensuite sur cette enzyme du thé, à laquelle C.-R. Newton a 
donné le nom de +héase, et elles laissent à supposer que la feuille de thé ren- 
ferme peut-étre encore d'autres enzymes dont le róle n'est pas établi. 

L'effet naturel des enzymes au point de vue de la physiologie du Théier 
reste encore obscur malgré tout ce que nous savons de ses propriétés, re- 
marque H. Neuville. Peut-étre agissent-elles sur les produits glucosiques 
ou les protéides de la feuille ; quoi qu'il en soit, elles sont trés sensibles à 
l'action de la chaleur. Selon Mann, elles sont trés actives à 54 degrés cen- 
tigrades 5, beaucoup plus faibles à 62 degrés centigrades et cessent proba- 
blement d'exercer aucune action au delà de cette température. 

En ce qui concerne les feuilles, on peut observer que, plus elles sont 
jeunes, plus elles contiennent d'enzymes, et cela semble établir une relation 
entre la quantité de celles-ci et la qualité du thé. Mann en conclut que : 
« toutes autres choses étant égales, l'arome du produit est en connexion 
avec la quantité d'oxydase présente dans la feuille qui a servi à le pré- 
parer ». 

Mais K. Bamber a obtenu des résultats qui contredisent ceux de Mann. 
D'aprés Katayama, le développement de l'arome doit étre attribué à 
certaines enzymes, mais les oxydases et peroxydases ne semblent pas ce- 
pendant y prendre part. A l'avis de Kosai,il est vraisemblable qu'une en- 
zyme spéciale dissocie une petite quantité de glucoside de la feuille,et qu'un 
élément de celui-ci fournit l'arome. 

Neuville rappelle que les données relatives au róle des éléments miné- 
raux dans l'activité des diastases ont été appliquées à celle du thé, mais 
que les conclusions pratiques que l'on a cru pouvoir en tirer n'ont pas été 
corroborées par l'expérience. 

Les observations faites à Buitenzorg (Java), ont montré qu'il n'y a aucun 
rapport entre la qualité du produit.la quantité d'enzyme et la présence 
de fer, de manganese et de phosphore. 


D'autres éléments existent aussi dans la feuille du Théier, mais ils n'ont 
qu'une minime importance. 
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C'est le cas de la théophylline, signalée en 1888 par A. Kossel, et dont la 
composition chimique est la méme que celle de la théobromine du cacao. 

On y trouve aussi divers sels minéraux ou organiques : le pectinate, 
Poxalate, le phosphate de potasse, etc. L'oxalate de potasse a un goût désa- 
gréable et, comme il se retrouve dans l'extrait aqueux, il doit nuire à la 
saveur de l'infusion. 

Elle renferme aussi de la cellulose: 11,4 à 11,6 p. 100 dans la feuille fraiche; 
11,3 à 11,8, dans le thé préparé, selon les analyses de Nanninga. Suivant 
Bamber, le thé ordinaire en contiendrait une proportion plus élevée, soit 
20 p. 100. 

On y signale, d'autre part, une faible proportion de sucre dextro gyre : 
0,2 à 0,5 p. 100 ; du galactane, de l'arabane, etc., enfin de la chlorophylle, 
plus ou moins conservée dans les thés verts, mais transformée dans les thés 
noirs. | 

Hlasiwetz déclare que l'acide bohéique, signalé dans le thé, serait un mé- 
lange d'acide gallique, d'acide oxalique, de tanin et de quercitrine. 


* 
x * 


Voyons maintenant quels sont les traitements modernes appliqués à la 
feuille du Théier pour l'obtention des thés du commerce qui, nous l'avons 
déjà dit, se divisent en deux grandes classes : les thés verts et les thés noirs. 


Nous savons que la préparation des thés verts se réduit à une série 
de chauffages, le premier devant suffir à prévenir les fermentations qui 
pourraient se produire et entrainer des transformations, notamment la 
disparition de la couleur verte qui les caractérise. Ce sont donc des tAés 
non fermentés. 


Les thés noirs, au contraire, exigent des traitements compliqués, favo- 
risant une fermentation qui doit étre arrétée à temps pour assurer la bonne 
qualité des produits, et qui leur donne leur couleur noirátre particuliére. 
Ils constituent par conséquent la catégorie des thés fermentés. 


Les thés noirs, les plus appréciés des consommateurs européens, résultent 
de manipulations délicates qui commencent dés la récolte des feuilles : 
flétrissage, roulage, criblage, dessiccation (ou torréfaction), et enfin assor- 
timent (ou triage), opérations qu'un machinisme de plus en plus perfec- 
tionné permet d'effectuer pour l'obtention de produits aussi parfaits que 
possible et de qualité régulière. 

Nous allonsexaminerrapidement la pratique de ces diverses manipulations. 


Toute feuille détachée d'une plante se flétrit naturellement ; elle perd 
sa turgescence par évaporation du liquide qu'elle contient. 
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Pour la préparation du thé, les feuilles doivent être amenées à un état 
de flétrissage bien déterminé qui leur permettra de subir, sans se briser, 
l'opération du roulage, gràce à la souplesse qu'elles auront acquise. 

Dans ce but, les feuilles du Théier sont habituellement cueillies le matin 
et apportées à l'usine vers midi, pour étre soumises à un triage qui élimine 
les feuilles trop coriaces et les matiéres étrangeres. 

On obtient le flétrissage naturel en placant les feuilles, en couches minces, 
sur des toiles disposées sur des claies superposées au-dessus les unes des 
autres, de manière que l'air circule largement entre elles, dans des appa- 
reils appelés flétrissoirs. Ceux-ci sont installés dans des greniers spéciaux 
(greniers flétrissoirs) trés aérés et peu éclairés. Par temps sec, le flétrissage 
complet peut se faire en 18 heures ; mais il est plus long lorsque le temps 
est humide,et il devient nécessaire de recourir à une ventilation artificielle 
des greniers pour empécher la production de fermentations nuisibles. La 
température la plus convenable pour le résultat cherché est comprise entre 
20 à 24 degrés centigrades. Au delà de 30 degrés, les feuilles se dessechent. 
Le flétrissage au soleil est déconseillé. 

La ventilation des greniers flétrissoirs doit étre assurée par des ventila- 
teurs qui y font circuler de l'air provenant de l'extérieur. I] est recommandé 
de ne pas utiliser pour cela l'air chaud, parfois corrompu, des salles de 
machines. 

Généralement, on évalue le degré de flétrissage par comparaison du 
poids de la feuille flétrie avec celui de la feuille fraiche, indiquant sa perte 
en eau. Lorsque 100 kilogrammes de feuilles fraiches ont perdu 60 kg. 
d'eau, le flétrissage est considéré comme bon. 

Quand le flétrissage est insuffisant, la feuille conserve une turgescence 
telle, qu'elle se brise au lieu de s'enrouler sur elle-méme lorsqu'on la sou- 
met au roulage. Lorsqu'il est trop accentué, la feuille se trouve altérée par 
une fermentation intempestive qu'il convient d'éviter. 

Mais, pour avoir un flétrissage régulier, il est indispensable de faire .un 
triage des feuilles qui exigent, pour parvenir à l'état désiré, un temps plus 
ou moins long, selon qu'elles sont jeunes ou vieilles. 

L'étude des modifications chimiques qui ont lieu pendant le flétrissage 
a été poursuivie notamment par Van Romburgh, Lohmann et Deuss. 
Si la perte d'eau est considérable, puisqu'elle atteint en moyenne de 30 
à 45 p. 100, les autres phénoménes ont une importance beaucoup moindre. 
Aprés l'examen des travaux des auteurs que je viens de citer, on peut con- 
clure que ces phénomènes se traduisent par une diminution de matières 
seches, de tanin, d'extrait total, et aussi par une légére augmentation 
d'azote soluble et un assez faible dégagement d'arome. 

Le fait principal est l'accroissement des enzymes, qui a été découvert 
par H. H. Mann. Il montre que, dans les conditions oü il a opéré, le maxi- 
mum dans la quantité des enzymes est atteint aprés 18 à 20 heures de flé- 
trissage, temps qui correspond à celui du flétrissage normal bien réglé. Il 
prouve que, non seulement la feuille ainsi préparée est plus apte à subir 
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l'opération subséquente du roulage, mais s'est enrichie en ferments 
utiles. 


L'opération du roulage a une grande importance. Elle est pratiquée de 
longue date en Chine par la malaxation des feuilles de Théier dans la 
paume de la main. Cette manipulation est remplacée par les procédés euro- 
péens dans les pays grands producteurs tels que l'Inde, Ceylan, Java, etc. 

Le roulage a pour but de briser les cellules des feuilles afin de déterminer 
un mélange des sucs cellulaires et mettre en contact les enzvmes et les ma- 
tieres extractives fermentescibles. Il s'opére au moyen de machines de 
construction variée, aujourd'hui trés perfectionnées, appelées machines à 
rouler. 

En principe, celles-ci se composent d'une boíte ou réceptacle dans laquelle 
on verse les feuilles qui ont subi le flétrissage et qui passent entre deux 
tables (ou plateaux) dont l’une ou l'autre est mobile (machines à simple 
action) ou l'une et l'autre mobiles (machines à double action). Les feuilles 
serrées entre ces deux plateaux et frottées par le mouvement circulaire, 
s'enroulent sur elles-mémes. 

Un premier roulage rend les feuilles visqueuses par le suc cellulaire 
exprimé, et elles s'agelomérent. Pour les désagréger, on les soumet au cri- 
blage dans des machines qui les séparent en trois catégories : les fines, les 
moyennes et les grosses, en rapport avec les exigences des manipulations 
suivantes. 

Un second roulage, suivi d'un nouveau criblage, est nécessaire pour ame- 
ner la feuille au point voulu ; parfois méme on lui en fait subir un troisiéme 
et un quatrième, si cela est indispensable, lorsqu'il s'agit de vieilles feuilles 
s'enroulant difficilement. Les déchets ou brisures constituent des qualités 
de valeur moindre. 

A Cevlan, les feuilles sont roulées trois fois, en trois périodes d'une demi- 
heure chacune. 

A Java on roule généralement deux fois. parfois trois. Si le roulage a 
pour principal effet de briser les cellules des feuilles dont le contenu se 
mélange, mettant ainsi en contact les enzymes et les substances fermentes- 
cibles, il expulse, d'autre part, une partie de l'eau et du suc cellulaire : il 
diminue aussi, d'environ 6 p. 100, la proportion du tanin. En somme, le 
roulage est une préparation de la feuille à la fermentation. 

Le criblage sépare les feuilles d'áge différent, il arréte l'échauffement 
de la masse et modère l'action des ferments qui auraient tendance à se 
produire trop hátivement. 


La fermentation constitue, dans la préparation du thé noir, la phase 
la plus importante par les transformations chimiques qui s'accomplissent 
dans les feuilles et qui assurent au produit final ses qualités essentielles. 
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Le rôle du fabricant de thé est de placer les feuilles dans les conditions 
les plus favorables pour obtenir le résultat cherché, car la fermentation 
s'effectue d'elle-méme, sans apport d'éléments extérieurs. 

Pour la réaliser aussi parfaitement que possible, les feuilles roulées et 
criblées doivent étre étendues en couches minces, dans des chambres de 
fermentation. 

On la pratique quelquefois en plein air. l'épandage s'effectuant sur des 
claies ou des toiles où les feuilles sont laissées à elles-mêmes jusqu'à ce 
qu'elles aient acquis la couleur et l'arome désirés. Cette méthode défectueuse 
est de plus en plus abandonnée. 

Les factoreries possédent aujourd'hui des chambres de fermentation 
bien aménagées, spacieuses, où l'air circule librement, où la lumière est 
inodérée, 00 regne une fraicheur que l'on s'efforce de maintenir constante. 
Une aire cimentée un peu inclinée est préférable à un plancher, parce qu'il 
est plus facile de la tenir trés propre, condition essentielle pour arriver à de 
bons résultats. 

L'épaisseur des couches de feuilles disposées, soit directement sur l'aire, 
soit sur des claies superposées ou des bacs, doit étre mince et ne pas 
dépasser 4 ou 5 em. en toutes saisons, de facon que la masse s’aère aisément. 
Lorsque l'épaisseur de la couche est trop grande, la fermentation est trop 
active. On recommande de recouvrir les couches de feuilles d'une toile 
mouillée pour pallier à l'échauffement excessif ou à la dessiccation si l'air 
ambiant n'est pas assez humide. En tout cas, la température des couches 
de feuilles ne doit pas dépasser 29 degrés centigrades. 

La durée de la fermentation varie avec les conditions climatériques du 
milieu où on l’opère. On l'arrête lorsque la couleur des feuilles est satisfai- 
sante, c'est-à-dire cuivrée ou bronzée. Trop prolongée, elle diminue ou 
inéme détruit l'arome, en favorisant la putréfaction. 

Pour qu'elle produise tous ses effets, 1l importe d'abord que les feuilles 
solent Jeunes et assez fines ; les plus vieilles et les plus grossières et, d'une 
manière générale. celles qui sont dures et sans sève, prennent difficilement 
la couleur considérée comme caractéristique d'une bonne fermentation. 

Il ressort des recherches de divers savants spécialistes que ` des quatre 
éléments constitutifs principaux du thé : tanin, huile essentielle, caféine 
et glucoside, c'est le tanin qui subit les transformations les plus notables 
pendant la fermentation. L'huile essentielle se forme, et il ne semble pas 
qu'elle se modifie ensuite. C'est à elle que le parfum du thé est probable- 
ment dû. Quel que soit le mode de disparition ou de transformation du 
tanin, dit Bamber, sa teneur diminue beaucoup pendant la fermentation, 
et cet auteur a remarqué une rétrogradation variant de 41,70 à 50 p. 100. 
Les résultats obtenus par Kozai montrent aussi que la fermentation 
provoque surtout une perte considérable en tanin, tandis que les autres 
éléments sont relativement peu changés. Les études de Van Romburgh, 
Lohmann, Nanninga, Bernard, Welter et Deuss, faites à Buitenzorg, ren- 
seignent avec détail sur cette trés importante question et, dans son livre, 
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H. Neuville consacre de nombreuses pages à leur examen. Il les résume 
en disant que les conséquences pratiques des données acquises à la suite 
de ces recherches établissent que les conditions de chaleur et d'aération, 
reconnues empiriquement comme les meilleures, sont pleinement justifiées 
par l'expérimentation. Le doute subsiste encore, cependant, sur la question 
de l'éclairage. Les conditions d'asepsie doivent étre rigoureusement obser- 
vées, le développement des microorganismes étant, dans l'état actuel de 
nos connaissances, regardé comme éminemment nuisible à la fermentation 
normale. 

Des moyens vraiment artificiels de favoriser cette fermentation ont été 
proposés à différentes reprises ; mais, jusqu'ici, aucun n'a pu entrer dans 
la pratique. 

Voici en résumé, d’après cet auteur, les conditions à remplir pour qu'une 
fermentation soit bonne. 


Mettre à fermenter séparément la feuille fine et la grosse feuille. 
Eviter les courants d'air. 

Maintenir l'air ambiant à un degré d'humidité voisin de 100 pour 100. 
Maintenir la température ambiante à 22-25 degrés centigrades. 

. La température dans la masse de feuilles peut varier de 22 à 29 degrés 
centigrades au plus. 

6. Contróler ces températures et le degré d'humidité de l'air. 

i. La couleur de la feuille doit devenir de plus en plus brune, mais rester 
vivante et aussi réguliére que possible. 

8. Contróler l'arome. 

9. Une fermentation trop courte laisse la feuille trop verte et donne à l'in- 
fusion un goût de fruit pas mûr, tandis qu'une fermentation trop prolongée 
donne à la feuille une couleur « morte » et une saveur fade, avec diminution 
d'arome. 

10. Veiller à un parfait nettoyage du local et à sa bonne aération en 
dehors du temps de fermentation. 


U^ OO Ro L 


La dessiccation ou torréfaction s'opère dans des machines dont il existe 
de nombreux modèles appelés dessiccateurs, Stroccos, etc., qui ont pour 
róle d'arréter immédiatement la fermentation lorsqu'on considere qu'elle a 
atteint le degré voulu. 

Elle exige quelques précautions, notamment de ne pas étre portée à une 
trop haute température. 

Les feuilles tirées des chambres à fermentation doivent étre étendues 
en couche uniforme, de un à deux centimétres d'épaisseur, sur les claies 
superposées ou autres dispositifs ménagés dans l'appareil où la température 
est portée de 90 à 100 degrés centigrades. 

Le temps nécessaire pour effectuer l'opération varie quelque peu, suivant 
qu'il s'agit de feuilles minces ou de grosses feuilles,et cela montre, une fois. 
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:de plus, combien le triage des feuilles est indispensable pour faciliter tous 
les traitements qu'elles ont à subir avant de constituer le produit final. 

Le résultat est obtenu quand toute trace d'humidité, appréciable au 
toucher, a disparu des feuilles et lorsque celles-ci, comprimées dans la main, 
font entendre un léger craquement caractéristique. 

La feuille insuffisamment séchée moisit et celle qui l'est trop perd de ses 
qualités. D'aprés Welther, elle ne doit contenir que de 4 à 6 p. 100 d'eau en 
sortant du dessiccateur. 

Le thé, qui est chaud à ce moment, doit étre étendu jusqu'à son complet 
refroidissement et cela dans des récipients couverts, pour que soit assurée 
la conservation du parfum. Aprés un triage en sortes commerciales, on 
l'emballe de suite en boites closes, pour éviter qu'il ne prenne de l'humidité 
et ne moisisse. 

Selon Nanninga, la torréfaction provoque une évaporation de divers 
produits volatils, surtout d'alcool méthylique et de traces d'acétones ; elle 
cause, en outre, une petite diminution d'extraits et de tanin, ce qui s'ob- 
serve aussi bien dans le mode de dessiccation au soleil,le seul employé jadis 
que dans la torréfaction mécanique. 


Ainsi qu'il a déjà été dit, ce qui caractérise les thés verts, c'est de n'avoir 
pas subi de fermentation et d'avoir, gráce à cela, conservé en partie 
Ja chlorophylle à laquelle ils doivent leur couleur. 

Ces thés sont surtout recherchés des Asiatiques. Cependant, leur usage 
s'est généralisé aux Etats-Unis qui, aujourd'hui, le consomment presque 
exclusivement, et il en est de méme dans l'Afrique du Nord, au Maroc 
en particulier. 

Les thés verts dela Chine et du Japon sont les plus appréciés. Ils subissent 
dans leurs pays d'origine, par les procédés indigènes, des manipulations qui 
leur donnent un aspect lustré, que les machines n'ont pas encore réussi à 
obtenir dans les factoreries où l'on emploie les modes de préparation euro- 
péens. 

Cependant, Deane et Judge ont introduit aux Indes des procédés qui 
semblent donner des résultats assez bons, dont les détails ont été exposés 
par l'un d'eux : C. Judge, Green tea (Calcutta, 1920). 

La feuille du Théier, fraichement cueillie, est traitée par la vapeur dans 
une machine d’où elle sort ramollie et prête à subir le roulage. Elle passe 
alors dans une centrifugeuse qui élimine l'excés d'humidité qu'elle contient. 

Quant au roulage et à la dessiccation, ils se pratiquent par les moyens 
employés pour les thés noirs ; mais le thé est, en plus, soumis à une torréfac- 
tion véritable dans une machine spéciale qui fixe sa couleur verte carac- 
téristique. 

Le chauffage initial auquel sont soumises les feuilles détruit leurs en- 
zymes et elles deviennent, de ce fait, incapables de fermenter. 
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En l'absence d'un contróle chimique satisfaisant c'est principalement, 
comme pour le vin, la dégustation qui renseigne sur la valeur des thés, quels 
qu'ils soient et, à ce point de vue, la délicatesse de goút des experts est 
parfois telle, qu'ils parviennent à discerner non seulement leurs qualités 
et leurs provenances, mais aussi les proportions de certains mélanges. 


Les Chinois et les Japonais parfument fréquemment leurs thés en les 
disposant, aprés la dernière torréfaction, dans des récipients, en couches 
minces qui alternent avec de minces couches de fleurs odoriférantes. On 
utilise surtout, à cet effet, celles de l'Osmanthus fragrans (Olea fragrans) ; 
du Camellia Sasanqua ; de l'Oranger ; du Jasminum Sambac ; de certains 
Magnolia; de l'Aglaia odorata ; du Gardenia florida; du Chloranthus 
inconspicuus ; des fruits d'Anis étoilé ou Badiane (Illicium verum), etc., 
que l’on enlève ensuite. 

Le thé absorbant trés facilement les odeurs, vingt-quatre heures de séjour 
dans le récipient suffisent pour lui faire prendre le parfum recherché. 

Les thés noirs comme les thés verts sont soumis à cette aromatisation 
artificielle, recherchée par une clientéle particulière qui la considère méme 
comme indispensable. 

On sait aussi que certains consommateurs de thé apprécient surtout 
l'infusion lorsqu'elle est parfumée au jus de citron (comme en Russie) ou 
à la menthe (dans l'Afrique du Nord). 


I] y a donc un grand nombre de sortes de thés ayant des qualités particu- 
lières. 

Les principales sont désignées généralement par les noms primordiaux 
asiatiques qu'elles ont reçus ; par analogie, les thés préparés par les procé- 
dés européens se rattachent à elles. 

Les thés chinois, les plus anciennement connus, se répartissent ainsi que 
nous l’avons déjà dit, dans les deux grandes catégories des thés noirs et 
des thés verts. 


Les thés noirs comprennent les Pekoes, les Souchongs, les Congous, qui 
se subdivisent en sortes nombreuses. 

Les Pekoes sont les plus recherchés en Europe. Légèrement torréfiés, 
ils sont noirâtres, et un duvet soyeux qui recouvre les feuilles leur donne 
une couleur blanchátre ou jaunátre, spécialement aux extrémités, d’où 
les noms de Pekoe à pointes blanches et de Pekoe à pointes jaunes qui leur 
sont donnés. 

Ce sont surtout, ces thés qui constituaient les thés « de Caravane », appor- 
tés autrefois à Nijnii-Novgorod, à travers la Tartarie chinoise. 

Le Flowery Pekoe chinois est un Pekoe parfumé artificiellement. 


E. B., XVII 25 
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Les Souchongs sont de qualité intermédiaire entre celles des Pekoes et 
des Congous. Moins fins que les Pekoes, trés parfumés, ils seraient les plus 
forts des thés noirs. Ils servent de base à divers mélanges, et il en existe 
d'ailleurs plusieurs variétés. Les Lapseng Souchong qui eurent une certaine 
vogue et que l'on faisait venir en France de Foo-Chow, donneraient une 
infusion faible, mais trés aromatique, délicieuse, « dont aucune autre sorte 
n'approche », selon Guigon (Le Thé, histoire, culture, préparation, pays 
producteurs, importation, prix, classifications et mélanges, Paris, 1901). 
Quatre sortes de Lapseng Souchong ont été ou sont encore préparées sur les 
plantations Lombard, en Annam, dans la région de Tourane. 


Les Congous, en un grand nombre de sortes, sont les [thés de consom- 
mation populaire en Chine et ils constituent aussi l'une des principales caté- 
gories de thés d'exportation. 

Suivant leur provenance, on les subdivise en: Congous à feuilles 
noires qui, eux-mêmes, ‘forment huit classes, comprenant les Monings 
Souchongs ou Congous Monings, dont l'infusion rouge foncé est d'une sa- 
veur forte, aromatique. Les Américains distinguent une dizaine de sortes 
de Monings ;les Ning-Chows sont peut-étre les meilleures, d'aprés Guigon. 
Les Congous à feuilles fauves (ou Xaisows) sont divisés en huit classes 
par Guigon. Leur couleur est généralement fauve ou noir rougeátre. Leur 
infusion, un peu moins foncée que celle des Monings, astringente, mais 
agréable, a un arome trés particulier. Guigon nous apprend que la sorte 
dénommée Ching-Woss serait la plus recherchée pour les mélanges. La 
feuille, bien roulée et d'un noir velouté, donnerait une infusion vermeille, 
consistante, tres forte, d'un arome fin, d'une grande délicatesse. 


Les Congous de Province, ou Sortes nouvelles, contiennent de 
trés nombreuses sortes, réunies en deux classes principales par Guigon ; les 
Hoyunes et les Pekoes-Souchongs-Congous sont les plus intéressants de cette 
catégorie. Bien roulés et de couleur fauve, ils donnent une infusion de cou- 
leur un peu cuivrée, claire, limpide, de saveur forte, parfois délicate. Ce 
sont les thés mielleux, les seuls de Canton qui plaisent aux Anglais. 


Les Oolongs, que certains auteurs classent comme intermédiaires entre 
les thés noirs et les thés verts ont, d'aprés Deuss, subi une fermentation sur 
les bords de la feuille et sont, par conséquent, devenus noirs dans cette 
partie, alors que le reste a conservé la couleur verte. 

Les Oolongs de Formose, trés appréciés aux Etats-Unis, différent des 
autres sortes par leur aspect. Leur arome est tout à fait spécial, dà à une 
aromatisation artificielle. 

Les Oolongs de Foochow sont considérés par les Américains comme étant 
au nombre des meilleurs thés noirs chinois. 

Les autres sortes de thés Oolongs sont inférieures aux précédentes. 
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Les Thés verts chinois, d'usage peu répandu en Europe, mais au 
contraire tres estimés aux Etats-Unis, se classent en plusieurs catégories 
dont les principales sont : 


Les Young Hyson, formés de petites feuilles cueillies au premier prin- 
temps et parfaitement préparées, d'une couleur vert jaunátre, et d'un par- 
fum comparé à celui de la violette. C'est une sorte rare et souvent falsifiée 
en raison de sa grande valeur. Une variété dénommée Yonee serait spécia- 
lement appréciée, selon Guigon. 


Le thé Hyson proprement dit, moins rare que le Young Hyson, est cons- 
titué par des feuilles récoltées en plein printemps, bien préparées, de teintes 
dorées ou argentées dues au duvet qui les revêt. Une variété appelée Hyson 
Schoulang, est de qualité supérieure, parfumée artificiellement avec les 
fleurs de l'Osmanthus fragrans, suivant Lettsom. 


Le thé Poudre à canon, comme le thé Young Hyson, est constitué par les 
plus jeunes feuilles du Théier, préparées avec le plus grand soin, et roulées 
en petites boules serrées, rappelant des grains de poudre à canon. Il est d'un 
vert foncé, trés parfumé, et donne une infusion d'un vert doré. Ce thé, de 
grande valeur, est souvent falsifié. 


Le thé Impértal, autrefois exclusivement préparé à l'usage de l'empereur 
et des hauts personnages de Ja Cour de Pékin, était l'objet de soins particu- 
liers. C'est une sorte de thé Poudre à canon, mais à grains plus gros, de 
couleur généralement vert argenté. Le thé d'exportation ainsi appelé n'en 
est qu'une imitation imparfaite. 


Les thés Hyson Skin et Twankay sont des thés verts de qualité trés infé- 
rieure, tirés des vieilles et des mauvaises feuilles, consommés par les Chinois 
de basse classe à cause de la modicité de leur prix de vente. 


Comme nous l'avons déjà dit, les Chinois parfument artificiellement 
certains thés, par cela méme trés appréciés d'une catégorie spéciale de con- 
sommateurs. 

Au nombre des Thés de senteur chinois, il convient de citer sur- 
tout les Pouchongs de Formose ou Oolongs parfumés. 


On distingue aussi les Pekoes de senteur (ou Scented Pekoes), divisés en 
plusieurs catégories selon leur provenance. 

Ceux de Fow-Chow sont les plus recherchés. D’après Guigon, leur arome 
est, exquis et ne saurait étre concurrencé. Ceux de Canton, trés voisins, sont 
préparés avec des feuilles plus ágées, ce qui en diminue la valeur. On tend 
à en améliorer la qualité. Ceux de Macao, qui rappellent les précédents, 
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donnent une infusion un peu ápre. Les mieux préparés de cette sorte sont 
nommés Pekoe des mandarins. Le Flowery Pekoe, trés connu, est trés par- 
fumé. 


Les Capers sont des thés constitués par de petites feuilles, les plus jeunes 
et les plus tendres, roulées de maniére à ressembler à des cápres, ce qui 
leur vaut leur nom. Ils sont parfumés artificiellement, eux aussi, et leur 
infusion, de couleur vineuse, est astringente et aromatique. Les Capers 
de Canton, qui ont le plus de montant et de force, ne sont pas toujours bien 
préparés. Les Capers de Fow-Chow sont supérieurs par la délicatesse de leur 


parfum. 


Nous avons vu que les Pouchongs de Formose, qui sont également des 
thés de senteur, sont appréciés. Ceux de Chine ont une qualité moindre. 


I] existe, en Chine, une industrie particuliére, pour la préparation de 
Thés en briques et en petites tablettes. Pour leur confection, on utilise les 
débris de feuilles et les poussiéres, que l'on pulvérise et que l'on comprime 
dans des moules à l'aide de presses hydrauliques, aprés les avoir soumis 
à l'action de la vapeur d'eau. 

Avant l'année 1878, cette préparation s'effectuait par des procédés plu- 
tót grossiers, mais il y a maintenant à Hankow, oü l'industrie du thé com- 
primé s'est localisée, des usines où elle s’est considérablement améliorée. 

Ces comprimés de thé sont largement consommés par les nomades du 
nord de la Chine et de la Sibérie, qui les recherchent comme étant d'un 
transport facile. En les grattant à l'aide d'un couteau, ils en détachent une 
poudre qu'ils jettent dans de l'eau bouillante pour en obtenir l'infusion, 
I] y a trente ans, la Russie importait annuellement plus de 53.000 tonnes 
de thé, dont 34.400 en briques, 18.000 en thé noir, 975 en tablettes et 280 
de thé vert. Un peu avant la guerre mondiale, dit Neuville, l'importation 
totale de la Russie avait fini par atteindre 70.000 tonnes, dont les deux 
tiers environ en thés comprimés de diverses sortes et qualités. 

Le développement de cette consommation, ajoute cet auteur, provoqua 
des perfectionnements dans le mode de préparation et le choix des matières 
premiéres. L'exportation sur la Russie et la Sibérie étant considérée comme 
illimitée et les débris de thés de Chine ne suffisant plus, ceux-ci furent addi- 
tionnés jusqu'à la dose de 50 p. 100 de débris provenant de Ceylan et de 
Java. 

L'échelle des qualités devint ainsi plus variée et des spécialisations s'in- 
diquérent dans les préférences des marchés destinataires ; les briques de thé 
noir mélangé de débris de Ceylan et de Java furent demandées surtout par 
la Russie d'Europe, et celles de thé noir de Chine par la Russie d'Asie. 
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Les THÉS JAPONAIS ne sont guére connus que sur les marchés de 
l'Amérique du Nord. Certaines sortes rappellent celles de Chine: Oolongs- 
Pekoes, Congous, Impérial, Young Hyson. Les thés Yokohama sont bien pré- 
parés, d'excellente qualité. Ceux de Kobe sont de meilleure apparence, 
mais l'infusion en est inférieure. Ceux de Nagasaki sont les moins appré- 
ciés. 

Les Américains classent les thés Japonais en plusieurs catégories dont les 
principales sont : 

Les thés panfired, thés verts torréfiés dans des bassines, bien préparés, de 
bonne qualité ; leur infusion est claire, d'une saveur délicate et d'un parfum 
aromatique. Il en existe des qualités moyennes et d'inférieures. 

Les thés sundried, séchés au soleil avant d’être torréfiés,sont des thés verts 
de couleur vert olive, moins appréciés. 

Les thés basketíired, séchés dans des paniers, au-dessus d'un feu doux, 
possedent de bonnes sortes. 

Les ntbs viennent au dernier rang. 


De méme que pour le café, le commerce associe certaines sortes de thés 
pour obtenir des mélanges dans lesquels se combinent les saveurs, les par- 
fums et les autres caracteres spéciaux, soit pour répondre aux exigences des 
consommateurs, soit pour créer des sortes factices comprenant des thés 
de qualité supérieure et des thés de valeur moindre, en vue de réaliser des 
bénéfices plus élevés. 


On sait que le thé est la boisson habituelle des peuples d'Extréme- 
Orient, qui en font une consommation considérable. Il est en usage en 
Chine depuis les temps les plus reculés. 

Les pays qui importent le plus de thé pour leur consommation sont, sui- 
vant un tableau donné par E. Perrot (loc. cit., p. 44) : 


Angleterre. MEM E LT 176.000 tonnes en 1919 
Australie” M VE A n 20.900 — — 
Nouvelle-Zélande ................. 4.400 | — = 
Canadan Cw E ee 16.300 — — 
Autres pays britanniques ........... 4.900 | — — 
Etats UniS. A LR CIEL 49.000 — — 
RUSS ao E EE redd E — 
Europe, moins la Russie (?)......... 6.800 (?) — — 
Pays BASE Re E ee 24.900 — — 
Amérique du Sud et Centrale........ 4.500 | — — 
Alpuqgue du Nord. EE oa. e 4.500 — — 
Asie Mineure et Perse .............. 8.200 — — 
Asie (autres pays) ................ 6.800 — — 
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A elles seules, l'Angleterre et ses possessions consomment 57 p. 100 de 
l'exportation des pays producteurs. 

La France et ses colonies utilisaient (1919) une moyenne de 5.500 tonnes, 
dont une partie provenait d'Indochine, elle-méme importatrice de la Chine 
et des Indes anglaises. 

Le Maroc consommait annuellement, en moyenne, de 2.000 à 3.000 tonnes 
(de thé vert) ; l'Algérie : de 80 à 90 tonnes ; la Tunisie : une centaine de 
tonnes; l'Afrique occidentale francaise (surtout le Sénégal) : de 80 à 90 tonnes 
(1925-1929). La part de la métropole était alors de 1.500 à 2.000 tonnes. 
En 1931, la consommation moyenne annuelle du Maroc était de 4.957 
tonnes, celle de l'Algérie, de 882 tonnes. L'Afrique occidentale avait con- 
sommé 289 tonnes (Renseignements fournis par l'Office du Gouvernement 
général de l'Algérie et l'Office du Protectorat de la France au Maroc, et 
publiés par Chalot, « La consommation du thé en Afrique du Nord, Syrie, 
Afrique occidentale française », L’A gronomie coloniale, 1931, p. 102). 


FLEURS DE THÉIER 


Dans le cours d'un voyage en Indochine, en 1902-1903, j'eus l'occasion 
de voir figurer dans les marchés, au Tonkin, des boutons à fleurs de Théter. 
Ils donnent une infusion douce, agréable, dont la saveur rappelle quelque 
peu celle du Tilleul ; elle est de couleur rouge brun clair et contient peu de 
tanin. 

L'usage en a été préconisé en France lors de l'Exposition tenue à Paris 
en 1900, et principalement de l'Exposition coloniale de Marseille, en 1906. 

Ces fleurs, cueillies avant leur épanouissement et mises à sécher sur des 
toiles, prennent une couleur plus ou moins noirátre. Comme elles ne ren- 
ferment qu'une faible proportion de caféine, environ 2 p. 100 d'apres 
Goris et Perrot, leur infusion est moins excitante que celle de feuilles du 
Théier. On les joint parfois à celles-ci pour en adoucir les effets. 


SUCCÉDANÉS DU THÉ 


Le thé a de nombreux succédanés et, en Chine méme, des feuilles de diffé- 
rentes sortes de plantes y sont parfois associées. Selon Hartwich, le nombre 
de ces succédanés serait de 90 en Europe, 57 en Asie, 49 en Amérique, 
11 en Australie, 3 en Polynésie. 

Les botanistes ont méme désigné certaines espéces par des noms rappe- 
lant cet emploi. C'est le cas des : 

Alstonia theæformis Linné fils, de la famille des Styracées, de la 
Nouvelle-Grenade. 
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Aphloia mauritiana Baker (A. theæformis Bennett), famille des 
Bixinées. lles Mascareignes. 

Cleyera theoides Choisy (Ternstroemiacées). Antilles. 

Ilex thezezans Martius (Ilicacées), du Brésil. 

Lantana Pseudothea Saint-Hilaire (Lippia Pseudothea Shau), de 
la famille des Verbénacées, du Brésil. 

Leptospermum Thea Willdenow (L. flavescens Smith), de la fa- 
mille des Myrtacées, d'Australie. 

Malus theifera Rehder, de la famille des Rosacées, de la Chine. 

Neea theifera Œrsted, de la famille des Nyctaginacées, du Brésil. 

Polygala theezans Linné, de la famille des Polygalacées. « Thé des 
Carolines », du Japon et de Java. 

Sageretia theezans Brongniart (Rhamnus theezans Linné), de la fa- 
mille des Rhamnacées. «Can chau » « Chanh chau » des Annamites. De l'Inde, 
de la Birmanie, de la Chine. [lest trés abondant dans tout le Moyen Tonkin 
et dans les haies dans les villages du delta. C'est un arbuste bien connu 
des indigènes, qui font avec ses feuilles des infusions théiformes, quelque- 
fois mélangées avec celles de l'Eugenia operculata Roxburgh, de la 
famille des Myrtacées. D’après Crevost et Pételot (Catalogue des produits de 
l’Indochine, t. V. Produits médicinaux, p. 109), c'est le « thé des pauvres ». 

Ces auteurs (méme volume, p. 182), ajoutent que les feuilles de l’ Eugenia 
operculata donnent une boisson que les indigenes consomment trés cou- 
ramment pendant la saison chaude. On recueille également ses petites fleurs 
au mois de juin pour en faire une boisson comparable à une infusion de 
feuilles d'£ucalyptus. 

Teucrium Thea Loureiro, de la famille des Labiées, de la Chine. 

Viburnum theiferum Rehder, de la famille des Caprifoliacées, de la 
Chine, etc. 


Tschirch dit (Handbuch der Pharmakognoste, t. III), que les Epilo- 
bium angustifolium Linné, et hirsutum Linné, seraient trés utilisés 
en Russie, et qu'il en serait préparé pour la vente dans le gouvernement de 
Pétrograd (village de Koporge), depuis longtemps. 

Le thé du Caucase ou de Kutai, serait également trés employé dans ce 
pays, et il est parfois méme falsifié. Les plantes productrices sont les Arc- 
tostaphylos Uva-ursi et Vaccinium Myrtillus Linné. 


On peut citer, parmi les trés nombreuses plantes auxquelles le nom de thé 
est appliqué ou qui servent à préparer des boissons théiformes : 

Acanthopanax spinosum Miquel (Araliacées), Ukolt cha. Japon. 

Acæna Sanguisorbæ Vahl (Rosacées). Australie, Nouvelle-Zélande. 

Adiantum Capillus-veneris Linné (Fougères). Régions septentrio- 
nales tempérées. 


rcin.org.pl 


392 LES PLANTES ALIMENTAIRES 


Agapetes saligna Bentham et Hooker (Vacciniacées). Inde. 

Akebia quinata Decaisne (Berbéridacées). Akabt Cha. Japon. 

Angræcum fragrans Petit Thouars (Orchidacées). Faham, Thé de 
Bourbon. Mascareignes. George Sand en a fait l'éloge dans son livre : 
Indiana. 

Artemisia Abrotanum Linné (Composées). Citronnelle. Europe et 
Asie. 

Borbonia cordata Linné (Légumineuses). Thé du Cap. Afrique aus- 
trale. 

Bursera gummifera Linné (Burséracées). Amérique tropicale. 

Capraria biflora Linné (Scrophulariacées). Thé d' Amérique. Amérique 
tropicale. 

Ceanothus americanus Linné (Rhamnacées). Thé de New-Jersey. 
Amérique septentrionale. 

Cedronella triphylla Moench (Labiées). Thé des Canaries. Canaries. 

Chenopodium ambrosioides Linné (Chénopodiacées). Thé du 
Mexique. Régions tempérées et tropicales. 

Chiogenes serpyllifolia Salisbury (Vacciniacées). Thé d' Anis. Amé- 
rique septentrionale, Japon. 

Cistus villosus Linné (Cistacées). Europe méridionale. 

Corchorus siliquosus Linné (Tiliacées). Amérique tropicale. 

Croton corymbulosus Rothrock. (Euphorbiacées). Amérique sep- 
tentrionale. 

Croton Eluteria Bennet (Euphorbiacées). Cascarille, Thé du Port de 
la paix. Antilles. 

Desmodium Oldhami Oliver (Légumineuses). Fur: Kanzo. Japon. 

Dryas octopetala Linné (Rosacées). Régions tempérées septentrio- 
nales et arctiques. 

Elæodendron orientale Jacquin (Célastracées). Inde, Iles Masca- 
reignes. 

Eupatorium ayapanoides Grisebach (Composées). Thé de ľ Ama- 
zone. Cuba. 

Eupatorium triplinerve Sprengel (Composées). Aya-pana. Amé- 
rique tropicale. 

Frankenia portulaceefolia Sprengel (Frankéniacées) Thé de 
S'ainte-Hélène. Ile de Sainte-Hélène. 

Gaultheria procumbens Linné (Ericacées). Thé rouge, Thé de 
Terre-Neuve. Amérique septentrionale. 

Cymbopogon Nardus Rendle (Andropogon Nardus Linné) (Grami- 
nées). Inde. — C. citratus Stapf, et C. Winterianus Jowitt. Citron- 
nelles. 

Helichrysum serpyllifolium Lessing (Composées). Thé des Hot- 
tentots. Afrique australe. 

Hibiscus Sabdariffa Linné (Malvacées). Karakadish, Thé du Sou- 
dan. Cultivé en toutes régions tropicales. 
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Hydrangea Thunbergii Siebold (Saxifragacées). Hamartsja. Japon. 

Ilex Cassine Walter (llicacées). Thé des Apalaches. Amérique sep- 
tentrionale. 

Ilex glabra Asa Gray (Ilicacées). Amérique septentrionale. 

Ledum latifolium Jacquin (Ericacées). Thé du Labrador, Thé de 
James. Amérique septentrionale. 

Lindera Benzoin Meissner (Lauracées). Amérique septentrionale. 

Lippia citriodora H. B. K. (Verbénacées). Verveine citronnelle. Amé- 
rique australe. 

Lithospermum officinale Linné (Borraginacées). Thé Bohémien, 
Thé d'Europe. Europe, Asie septentrionales. 

Lycium chinense Miller (Solanacées). Kuko-Cha. Chine et Japon. 

Melaleuca genistifolia Smith (Myrtacées). Thé de la Nouvelle- 
Galles. Australie. 

Melaleuca Leucadendron Linné (Myrtacées) Thé de Niaoul. 
Nouvelle-Calédonie, Australie. 

Melissa officinalis Linné(Labiées). Mélisse. Région méditerranéenne. 

Micromelum pubescens Blume (Rutacées). Thé de Lifou. Iles de 
l'océan Pacifique, Asie tropicale. 

Monarda didyma Linné (Labiées). Thé d'Oswego, Thé de Pensyleanie. 
Amérique septentrionale. 

Muntingia calabrica Linné (Tiliacées). Guasem de la Jamaique. An- 
tilles. 

Myrica Gale Linné (Myricacées). Thé de Simon-Pault. Régions tem- 
pérées boréales. 

Paronychia argentea Lamk. (Illécébracées). Thé arabe. Rég. médit. 

Potentilla rupestris L. (Rosacées). Thé de Sibérie. Europe, Asie sept. 

Prunus spinosa Linné (Rosacées) Thé des Européens. Europe, 
Orient. 

Psoralea glandulosa Linné (Légumineuses). Thé du Chili. Chili. 

Rhododendron chrysanthum Pallas (Ericacées). Thé des Tar- 
tares. Daourie. 

Rhododendron lapponicum Wahlenberg. Régions septentrionales 
et arctiques. 

Rubus arcticus Linné (Rosacées). Thé des Norvégiens. Régions bo- 
réales et arctiques. 

Salix alba Linné (Salicacées). France, Europe. 

Salvia officinalis Linné (Labiées) Thé de Grèce. Région méditer- 
ranéenne. 

Sauvagesia erecta Linné (Violariées). Thé de montagne. Amérique 
et Afrique tropicales. 

Sassafras officinalis Nees et Ebermayer (Lauracées). Thé de Sas- 
safras. Amérique septentrionale orientale. 

Saxifraga crassifolia Linné (Saxifragacées). Thé de Sibérie, Thé 
des Mogols. Sibérie. 
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Scoparia dulcis Linné (Scrophulariacées). Thé doux. Amérique tro- 
picale. 

Sida canariensis Willdenow (Labiées). Thé des Canaries. Canaries. 

Smilax glyciphylla Smith (Smilacées). Thé de la Nouvelle-Hol- 
lande. Australie. 

Solidago odora Aiton (Composées). Amérique septentrionale orien- 
tale. 

Stachytarpheta jamaicensis Vahl (Verbénacées). Thé du Brésil. 
Amérique tropicale. 

Vaccinium Myrtillus Linné (Vacciniacées). Myrtille, Thé du Cau- 
case. Régions boréales tempérées et arctiques. 

Vaccinium Arctostaphylos Linné (Vacciniacées). Arménie, Cau- 
case. 

Veronica officinalis Linné (Scrophulariacées). Thé d'Europe, Thé 
du Nord. Europe, Asie mineure, Asie boréale. 

Viburnum cassinoides Linné (Caprifoliacées). Thé de la Caro- 
line. Amérique septentrionale. 

Villaresia Congonha Miers (Olacinacées). Brésil. 


Toutes ces plantes et un grand nombre d'autres sont parfois utilisées 
en infusions théiformes, mais ne peuvent soutenir la comparaison avec le 
thé, dont le nom leur a été improprement appliqué. 

En 1916, Tschirch a*proposé d'employer le Houx commun (/lez Aquifo- 
lium Linné), et pendant cette méme période de guerre, en 1918, Natterer 
prépara un « ersatz » avec des feuilles fraiches de Ronces, en leur faisant 
subir la fermentation, le roulage et le séchage. 

Un autre ersatz du thé, préparé en Suisse, celui-là, comprenait, d'aprés 
Tunmann : des feuilles de Potentilles, de Trófles, de Gentiane, de Veratrum 
(5. p. 100),de Renoncule, d’ Alchemilla, de Dianthus, d'If (2 p. 100), d'Epicea, 
de Graminées (plus de 20 p. 100). 
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LE MATE 


Cette plante est loin d'avoir l'importance du Théier ; cependant, la bois- 
son que l'on en tire par infusion de ses feuilles torréfiées, joue un trés grand 
róle dans certaines régions de l'Amérique méridionale. 

Il s’agit d'une sorte de Hour que les Espagnols ont nommée Y erba Maté, 
dont le produit est le fameux Maté, en usage depuis un temps immémorial 
chez les indigenes de cette partie du Nouveau-Monde, comme le prouvent 
les trouvailles archéologiques faites dans des tombeaux de l'époque préco- 
lombienne, aux environs de Lima. Trémeau de Rochebrune reconnut le 
Maté parmi les provisions que l'on y mettait pour les morts (T. de Roche- 
brune, Recherches d' Ethnographie botanique sur la Flore des sépultures péru- 
viennes d’ Ancon, Paris, 1879). 

Selon Lochner (De novis et exoticis Thee et Cafe succedaneis, Nuremberg, 
1717) ce sont les Jésuites qui, en 1578, attirérent les premiers l'attention 
sur le Maté, la culture de la plante, et la préparation du produit. Ils l'appe- 
laient Herba Santa Bartholomei et en eurent pendant longtemps le mono- 
pole. Leurs missions, au vg siècle, exportaient annuellement au Pérou 
750.000 kg. de Hierba de Palos et Hierba de Camint, autres noms sous les- 
quels on le connaissait. 

Le mot Maté est dérivé du nom quichua Mati, qui servait à désigner le 
petit récipient, calebasse spéciale, dans lequel les consommateurs prépa- 
raient l'infusion, qu'ils absorbaient trés chaude au moyen d'un chalumeau 
terminé par une boule percée de petits trous, nommée bombilla, qui plon- 
geait dans le liquide. La boisson a pris le nom du vase. 


Le maté porte aussi les noms de thé du Paraguay, thé des missions, thé des 
Jésuites, congonha. On le trouve dans le commerce sous forme d'une poudre 
grossière, utilisée surtout au Brésil, au Paraguay, en République Argentine, 
en Uruguay, au Chili, au Pérou. Sa consommation annuelle dans l'Amé- 
rique du Sud atteint plus de cent millions de kilogrammes. 

Dans les pays de langue espagnole producteurs de maté, la feuille de 
l'arbre est l' Yerba maté ; les parties de forêts occupées par cet arbre sont des 
Yerbales, et les industriels qui exploitent la plante sont appelés Yerbateiros. 
Dans ceux de langue portugaise, la feuille est 1'Herva maté, les peuplements 
d'arbres des Hervaes, et les exploitants des Hervatetros. 
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Don Félix d'Azara, savant voyageur espagnol qui séjourna dans l'Amé- 
rique du Sud de 1781 à 1801, donna une description de la plante et des ren- 
seignements sur ses usages dans son Aperçu d'un voyage dans l’intérieur 
du Brésil (Mémoires du Muséum d'histoire naturelle, Paris, 1822). 


L'arbre producteur du maté appartient à la famille des /licacées. 

Bonpland, en 1821, l'avait dénommé /lex theezans ; mais, en 1822, Auguste 
Saint-Hilaire ayant constaté que ce nom s'appliquait à une espéce diffé- 
rente du maté vrai, désigna celui-ci sous celui d'Ilex paraguensis, qui 
doit étre conservé comme ayant la priorité (Mémoires du Muséum national 
d'histoire naturelle, 1822, p. 351), celui d'/lex Mate, du méme auteur, ayant 
été publié postérieurement (en 1824). 

Il ne faut pas confondre cette plante avec (fier paraguayensis Hooker, 
figuré dans le Botanical Magazine, tabula 3992, qui est l'Eleodendron 
quadrangulatum Reissek. 

D'ailleurs, une grande confusion régne dans la détermination des plantes 
que l'on a considérées comme produisant le maté vrai, certaines d'entre 
elles n'étant que des variétés de l'/ler paraguensis, décrites comme espèces 
particulières, d'autres appartenant à diverses espèces d'/lex ou méme à des 
genres différents. 

Parmi les principales publications parues sur cette plante, on peut citer 
en outre de celles dopt nous avons déjà parlé : 

Virey, Annales de pharmacie (1832). 

Spach (Edouard), Histoire naturelle des végétaux phanérogames. vol. II, 
Paris, 1834, p. 430 et Atlas, planche 16. 

Hooker, Journal of Botany (1842). 

Miers, On the history of the Mate plant and the different species of Ilex 
employed in the preparation of the Yerba de Mate (Annals of natural history, 
Londres, 1861). 

Demersay (A.), Le Maté ou Thé du Paraguay (Paris, 1867). 

Peckolt, Analyses de materia medica Brasileira (Rio de Janeiro, 1868). 

Reissek, Flora brasiliensis (Famille des Ilicacées, vol. 11 part I). 

Macedo Soares, O Matte de Parana (Rio de Janeiro, 1875). 

Leroy (Arnould), Le Maté (Revue des sciences naturelles appliquées. Paris, 
1890, vol. 1, p. 63). 

Collin. Journal de Pharmacie (Paris, 1891). 

Brown (N. E.), Paraguay Tea (Bulletin of miscellaneous information, 
Londres, 1892, p. 132). 

Kronfeld, in Engler et Prantl, Die natürlichen Pflanzenfamilien. (III, 5, 
Leipzig, 1896). 

Jurgens, Kultur und gew. d. Maté (JVotizblatt d. Bot. Gart. Berlin, 1897). 

Paskiewicz (L.'et J.), L'Herea Matte au Parana (Journal d' Agriculture 
tropicale, Paris, 1903, p. 227). 

Val (Charles du), Yerba Mate (Journal d'Agriculture tropicale, Paris, 1903). 

Moreau de Tours, Le Maté (Paris, 1904). 
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Michea (P.), Le Maté (L'Agriculture pratique des pays chauds, Paris, 1903). 

Neger et Vanino, Der Paraguaytea (Stuttgart, 1904). 

Thévenard, Le Maté (Bulletin des sciences pharmacologiques, Paris, 1904). 

Courtet (H.), La culture du Thé du Paraguay dans la République Argen- 
tine (Bulletin de la Société nationale d'acclimatation, Paris, 1906, p. 11). 

Le Maté : Commission d'expansion économique du Brésil (1910). 

Thays (Carlos). El Jardin botanico de Buenos Aires (Buenos Aires, 1910, 


p. 107). 


Labroy, Production et culture du Maté dans l'Amérique du Sud (Journal 


d'Agriculture tropi- 
cale, Paris, 1910). 

Bertoni, Votes pré- 
liminaires sur le Maté 
(Journ. d'Agr. trop., 
1911). 

Tschirch, Hand- 
bùch der Pharmako- 
gnoste (Leipzig, 1910). 

Bertrand (Gabriel) 
et Devuyst, Bulle- 
tin des sciences phar- 
macologiques (Paris, 
1910). 


L'Ilex para- 
guensis À. Saint- 
Hilaire (fig. 97) est un 
arbre demoyennesdi- 
mensions, à feuillage 
dense. A l’état spon- 
tané, dans la forêt à 
terre profonde, 1l peut 
atteindre de 15 à 
20 m. de hauteur. 
d’après Bertoni (Moi- 
ses S.), alors qu'il ne 
dépasse guère 8 à 
10 m. dans les marais 
boisés. Dans les en- 
droits ensoleillés, 1l 
n'arrive qu'à 5 à7 m., 


mais 1] est très étalé, 


YS Lens 
` m mm 
S NN M 


6, (Ilex paraguensis). 


A, rameau florifère; D, fleur détachée ; 
C, fleur montrant les étamines et l'ovaire ; D, fruit. 


ramifié et souvent multicaule, ce qui favorise la 


cueillette des feuilles, dont la qualit est plus grande. 
Les feuilles, alternes, persistantes, sont ovales-lancéolées, cunéiformes 
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à la base, irréguliérement dentées-crénelées, d'environ 5 cm. de longueur, 
glabres. à face supérieure d'un vert un peu plus foncé que la face inférieure. 

Les fleurs sont blanches, de la grandeur de celles du Houx commun, axil- 
laires, fasciculées ; elles sont construites sur le type 4, avec 4 sépales 
ovales, 4 pétales presque orbiculaires, 4 étamines dont les anthéres ovales 
ne possédent pas d'appendice au connectif ; l'ovaire est supére, court, a 
généralement 4 loges, mais parfois jusqu'à 10; le stigmate est ca- 
pité. 

Le fruit est une drupe de la grosseur d'un grain de Poivre, rouge, conte- 
nant 4 noyaux relevés de quelques stries saillantes longitudinales sur la 
partie dorsale. 


Les lex curitibensis Miers, et domestica Reissek, var. glabra,se rattachent 
à cette espéce, ayant les feuilles glabres comme elle. 

Dans la variété vestita (flex paraguensis, var. vestila ; I. vestita Reissek), 
les feuilles sont velues à la face inférieure. 

Les flex Bonplandiana Muenter, domestica Reissek, sorbilis Reissek, 
theezans Bonpland (non Martius), sont rattachés à II paraguensis par 
"Index kewensis, et ne semblent en différer, surtout, que par les feuilles plus 
ou moins velues en dessous. 

L'Ilex thezezans Martius (non Bonpland), est une espèce distincte, de 
méme que les I. fertilis Reissek, Humboldtiana Bonpland, nigro- 
punctata Miers, ovalifolia Bonpland, originaires du Brésil. 


L*/lex paraguensis n'existe pas uniquement au Paraguay, comme son 
nom spécifique pourrait le faire supposer. L'aire géographique sur laquelle 
il vit à l'état sauvage comprend, sur le versant oriental de l'Amérique 
méridionale, les bassins du Parana, de l'Uruguay et du Paraguay, entre 
500 et 1.000 m. d'altitude. Il est surtout répandu dans le bassin du Parana 
et de ses affluents, dans les montagnes et forêts au voisinage des cours d’eau. 
On le voit quelquefois dans les campos ou prairies lorsqu'elles sont de peu 
d'étendue, et entourées par la forét vierge. Toute la région à maté, depuis 
le nord de l'Uruguay jusqu'au sud de Matto Grosso est caractérisée par les 
pluies réparties sur toute l'année, mais on le rencontre aussi en climats 
moins humides, oú son développement est moindre, et il ne pousse pas 
là ou la sécheresse est de régle. 

Il ne redoute pas des abaissements de température assez accentués, non 
plus que des chaleurs élevées, et il vit en des sols très divers. 

Dans certaines contrées, il forme le sous-bois des forêts. On le trouve 
également à l'état cultivé. 


Pendant plus de deux siècles, le Paraguay a été le seul pays exportateur 


de maté ; mais les yerbales naturels y ont été exploités d'une maniére si 
barbare, que la plante a disparu des régions accessibles par de bonnes voies 
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de communication ; elle n'y existe en quantité appréciable, qu'en lieux 
éloignés et sauvages. Aujourd'hui, des plantations ont été établies dans les 
endroits favorables du pays ; pourtant le Paraguay s'est vu devancer par le 
Brésil méridional, pour l'organisation et l'exploitation judicieuses des 
yerbales. Les plantations brésiliennes: ont permis une exportation de maté 
évaluée à 64 millions de kilogrammes, par Bertoni. pour l'année 1909. Le 
Brésil s'est placé ainsi au premier rang, comme producteur de cette denrée. 

La République Argentine, qui consomme une quantité considérable de 
maté, qu'elle importait jadis en presque totalité du Paraguay et du Brésil, 
s'est appliquée à produire elle-méme la yerba nécessaire à ses besoins. 

Sous l'excellente impulsion de Thays, Directeur du Jardin botanique de 
Buenos-Ayres, elle est arrivée à constituer,dans le territoire dit des Missions, 
des cultures qui l'approvisionnent maintenant en grande partie. 

En 1933, ces cultures occupaient, dans le nord de la Province de Cor- 
rientes et le sud des Missions, 44.966 hectares contenant 43.614.600 plants, 
ayant fourni 51.044.000 kg. de maté. 

La consommation annuelle en Argentine était de 90.000 à 100.000 tonnes 
(voir Lorenzo R. Parodi, Censo de la Yerba-mate (année 1933). Direction 
générale de l Economie rurale et statistique du Ministère de l'Agriculture 
nationale, janvier 1934). 


Les graines de 1'flex paraguensis germent sans difficulté quand elles sont 
semées dés leur maturité, au bout de deux à trois mois, selon Bertoni. Plus 
tard, il faut, comme l'a recommandé Thays, faire tremper les noyaux pen- 
dant quatre jours dans de l'eau, renouvelée de 6 heures en 6 heures, à la 
température de 80 degrés centigrades. Pour conserver leur faculté germi- 
native lorsqu'on ne peut pas les semer immédiatement, il est indispen- 
sable de les mettre en stratification dans des récipients oü l'on fait alter- 
ner des couches de noyaux avec des couches de terre ou de sable, et que 
l'on enterre à une profondeur suffisante pour tenir ces noyaux en bon état 
de fraicheur ; sans cela ils se dessechent rapidement. Stratifiés, ils peuvent 
rester aptes à germer pendant six mois et méme davantage, si les condi- 
tions de température et d'humidité sont propices. 

Autrefois, dans les régions où la plante croissait à l'état sauvage, les 
plantations étaient effectuées au moyen de plants naturels tirés des bois ; 
mais pour obtenir de cette facon des produits aussi parfaits que possible, 
il convient de choisir les variétés reconnues comme étant les meilleures. 

Les noyaux doivent être semés en pépinière, à l'ombre, en sol maintenu 
bien frais par des arrosages et débarrassé des mauvaises herbes qui pour- 
raient s'y développer. 

Deux ans aprés,les jeunes plants sont mis en place, de préférence au début de 
la saison des pluies. C'est dans les sols argilo-siliceux et méme silico-argileux, 
un peu frais, qu'ils prospèrent le mieux. Comme pour le Théier, des engrais 
sont nécessaires afin que le sol demeure fertile, la plante étant épuisante. 
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Dans les plantations, les jeunes arbres sont placés à 3 m. de distance les 
uns des autres et on leur assure un ombrage, au moins pendant les cinq 
ou six premieres années, par des arbres conservés au moment du défriche- 
ment ou plantés à cet effet et espacés de 5 ou 6 m. Au bout de cinq ou 
six ans, on peut éliminer successivement les arbres d'ombrage. 

La culture de Légumineuses comme engrais vert, en usage pour les 
Théiers, semble à conseiller. 

Dans une plantation bien conduite, les arbres peuvent commencer à 
donner des récoltes aprés quatre années de plantation. On cueille de mai 
à septembre, à l'aide d'un sécateur, en s'attachant à ne supprimer que le 
quart des feuilles de chaque plante au cours de la saison. 

En forêt, l'élagage des arbres avec le « machete » ou sabre d'abatis, détruit 
un grand nombre de sujets quand il est pratiqué sans soins. Lorsqu'il est 
bien effectué, i] ne faut le renouveler que tous les 4 ou 5 ans, en coupant 
seulement les rameaux ayant moins de 2 cm. de diamétre pour permettre 
aux arbres mutilés de se rétablir. 

Il importe que les coupes soient faites de maniére rationnelle et l'on 
s'applique, aujourd'hui, à soumettre les arbres à une taille judicieuse en 
s'inspirant de ce que font les planteurs de Théiers, pour les maintenir tou- 
Jours en bon état de production et sous une forme qui facilite la récolte. 


Dans les régions oü la yerba est récoltée en forét, les rameaux feuilles 
qui ont été cueillis sont passés, sur place, sur un feu clair ; ce grillage détruit 
l'enzyme contenu dans les feuilles et les empéche de noircir par la suite. 
En fait, cette opération correspond à celle que subissent les feuilles du 
Théier pour la préparation du thé vert. On a adopté avec succés, pour cette 
premiére manipulation, un four portatif qui permet d'obtenir un séchage 
rapide sous l'action d'un courant d'air chaud. La récolte et cette première 
préparation s'effectuent en vingt-quatre heures. 

Dans les exploitations modernes, les brindilles, séchées sur place, sont 
envoyées dans les usines pour y étre broyées, pilonnées, criblées et étuvées, 
avant d'étre livrées à la consommation. 

On a ainsi le maté du commerce, divisé en trois catégories suivant son 
degré de pulvérisation : Maté grosso, consommé surtout au Brésil et au 
Chili; Mate entrefino et Mate fino, ces deux derniéres appréciées particu- 
hèrement en Uruguay et en République Argentine, comme d'ailleurs en 
Europe. 


Mais la qualité du maté ne dépend pas seulement de sa bonne prépara- 
tion ; elle résulte surtout du choix des plantes qui le constituent. Les récol- 
teurs de la yerba qui, autrefois, saccagealent les forêts sans souci de l'ave- 
nir, avaient pour principal objectif d'augmenter le plus possible le produit 
de leur travail, afin d'en obtenir un plus gros bénéfice. A cet effet, ils y 
incorporaient, outre les rameaux feuillés des diverses variétés de l'/lex 
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paraguensis à feuilles glabres ou velues, multiformes, plus ou moins longues 
ou arrondies, lancéolées ou obtuses, ceux d'espèces similaires et méme ap- 
partenant à d'autres genres: /lex affinis Gardner, theezans Martius, etc. ; 
Villaresia Congonha Miers, de la famille des Olacinacées ; Symplocos lan- 
ceolata A. De Candolle, de la famille des Styracées, etc. Ceux des Cam- 
pomanesia aprica Berg et crenata Berg, de la famille des Myrtacées, etc., 
étaient employés pour donner du parfum. 


Le maté se présente sous l'aspect d'une poudre qui, à l'état brut, se con- 
somme dans les pays de production. 

Amélioré par un traitement dans les usines modernes, il est jaune ver- 
dátre ; celui de qualité inférieure est vert brunátre ou brun (sortes les plus 
médiocres) ; on y trouve souvent des fragments de tige, mais rarement de 
grands débris de feuilles. 


Le maté Joue, en Amérique méridionale, un róle assez comparable à celui 
du thé en Extréme-Orient. 

Dans leur étude sur sa composition chimique (Bulletin des Sciences 
pharmacologiques, Paris, 1910), Gabriel Bertrand et Devuyst disent qu'il 
contient, à raison de 10, 5 p. 100 d'eau, 2, 02 de caféine, 6,8 de sucre et 
11,22 de tanin. On en tire une infusion aisément filtrable, de saveur douce 
et d'arome agréable. Les principaux consommateurs américains préferent 
le maté amer, un peu ápre, sentant la fumée. On prépare cette boisson 
comme le thé, mais en prolongeant davantage l'action de l'eau bouillante 
sur la drogue, la cuticule des feuilles étant plus épaisse. On verse d'abord 
un peu d'eau bouillante pour imbiber le maté et l'on ajoute, quelques 
minutes aprés, le complément d'eau, en laissant infuser ensuite pendant un 
quart-d'heure. La dose de maté à emplover est de 10 gr. par tasse. 

Le principe actif du maté a été désigné sous le nom de matéine ; c'est, en 
réalité, un alcaloide de tous points comparable à la caférne. 


E. B., XVII 26 
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CACAO ET CHOCOLAT 


Le Chocolat, fabriqué avec la « Féve de Cacao »ou graine du Ca- 
caoyer, est une páte qui, dissoute dans de l'eau ou du lait, donne le breuvage 
agréable et nourrissant dont l'usage est si répandu de nos jours. 


Le Cacaoyer (allemand: Kakaobaum ; anglais : Cocoa-tree) appartient 
au genre Theobroma Linné, de la famille des Sterculiacées (voisine des 
Malvacées), tribu des Buttnériées dont quelques auteurs font une famille 
spéciale. Ce genre comprend une quinzaine d’espèces décrites par les bota- 
nistes, et qui sont toutes originaires de l'Amérique intertropicale. 

Linné n'en connut qu'une, la plus célébre, qui est encore la plus pré- 
cieuse. Il créa pour elle le genre Theobroma, dont le nom est formé de deux 
mots grecs signifiant « Nourriture des dieux », et il appela cette espèce : 
Theobroma Cacao Linné. C'est le Cacaoyer. 


Le Cacaoyer, espèce la plus cultivée aujourd'hui pour la production du 
Cacao, croit à l'état sauvage dans les forêts avoisinant l'Amazone, l'Oré- 
noque et leurs affluents, jusqu'à environ 400 m. d'altitude (De Can- 
dolle. Origine des plantes cultivées). Il est également cité comme spon- 
tané dans l'ile de la Trinité (Trinidad), proche des bouches de l'Orénoque. 
I] aurait été trouvé en Guyane hollandaise en 1920 par Stahel, Direc- 
teur de la Station expérimentale d'Agriculture à Surinam, et retrouvé 
en 1929 (Bulletin of miscellaneous Information, Kew, 1930, p. 1). Suivant 
beaucoup d'auteurs anciens, il était spontané et cultivé à l'époque de la 
découverte de l'Amérique, depuis Panama jusqu'à Guatémala et Campéche; 
mais les nombreuses citations réunies par Sloane (Jamaique, 2, p. 15) 
font craindre que ces auteurs n'aient pas vérifié suffisamment la condition 
spontanée. Les botanistes modernes s'expriment vaguement à cet égard 
et, en général, ils ne mentionnent le Cacaoyer proprement dit, dans cette 
région et aux Antilles, qu'à l’état cultivé. G. Bernouilli (Uebersicht der 
Arten von Theobroma, p. 5), qui résida à Guatémala, se borna à écrire ces 
mots : « Spontané et cultivé dans toute l'Amérique tropicale », et Hemsley, 
dans sa revue des plantes du Mexique et de l'Amérique centrale (Biologia 
centrali-americana, part. 2, p. 133), revue faite en 1879 d’après les riches 
matériaux de l'Herbier de Kew, ne cita aucune localité oü l'espéce soit 
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indigène. Elle a peut-être été introduite dans l'Amérique centrale et dans 
les parties chaudes du Mexique par les Indiens, avant la découverte de 
l'Amérique. La culture peut l'avoir naturalisée çà et là, comme ce serait 
arrivé à la Jamaique (Grisebach, Flora of British West Indian Islands, 
Londres, 1859-1864). 

A l'appui de cette hypothèse, ajoute de Candolle, il faut remarquer que 
Triana (Triana et Planchon, Prodromus Flore Novo-Granatensis, p. 208) 
indique le Cacaoyer seulement comme cultivé dans les contrées chaudes 
de la Nouvelle-Grenade, pays situé entre la région de l'Orénoque et Pa- 
nama. 

Quoi qu'il en soit, l'espéce était cultivée dans l'Amérique centrale et le 
Yucatan lors de la découverte de l'Amérique. 

Lorsque les soldats de Fernand Cortez pénétrérent au Mexique en 1519, 
ils virent le cacao employé par les Mexicains qui, depuis les temps les 
plus reculés, l'appréciaient plus que toutes les autres productions natu- 
relles végétales. La culture du Cacaoyer était celle à laquelle ils s'adon- 
naient surtout, et de grandes cérémonies avaient lieu lors des ensemence- 
ments et de la plantation des arbres producteurs, auxquels ils attribuaient 
une origine divine. 

Le Cacaoyer avait pour eux un tel prix, qu'ils choisirent sa graine comme 
unité de monnaie pour faciliter les échanges commerciaux ; mais, d'aprés 
Herrera (Lecomte et Chalot, Le Cacaoyer, Paris, 1897), les seigneurs et les 
vaillants guerriers avaient seuls le droit d'en faire usage. Les provinces 
fertiles acquittaient leur tribut à l'empereur en graines de cacao. Herrera 
dit que Montezuma, souverain du Mexique au moment de la conquéte par 
les Espagnols, en avait accumulé dans ses palais des amas considérables. 
Un magasin, découvert alors, en contenait plus de 40.000 cargas, le cargas 
représentant 24.000 amandes ou graines (soit 500.000 kg. de cacao). 

Le cacao était surtout un aliment des classes privilégiées. Le peuple ne 
l'employait qu'en mélange avec de la farine de mais, qu'il faisait bouillir 
dans de l'eau en l'additionnant de piment ou poivre de Cayenne. C'était là 
ce que les Mexicains désignaient sous le nom de Chocolatl, d’où est dérivé 
le mot chocolat. 

D’après le Père Labat (Nouveau voyage aux isles de l'Amérique, Paris, 
1722), le Cacaoyer était connu au Mexique sous celui de Cacaoquahuitl, 
dont la premiére partie a été seule retenue par nous. 

Mais si le cacao servait surtout à préparer, de manière générale, l'aliment 
grossier du peuple, on connaissait au Mexique des préparations plus agréa- 
bles, dans lesquelles entraient, avec le cacao, du miel et le suc d'un agave, 
et des religieuses d'Oaxaca eurent l'idée d'ajouter au cacao, de la vanille et 
de la cannelle. 

Quoi qu'il en soit,les Espagnols et les Portugais furent les premiers ini- 
tiés à l'usage du cacao ; mais les tentatives qu'ils firent pour introduire les 
pàtes mal préparées et grossiéres qui constituaient alors le chocolat, 
n'eurent qu'un succés médiocre en Europe. Le Pére Labat, dans son livre 
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déjà cité, raconte que l'on était si peu instruit sur la valeur que pouvait 
prendre la substance tirée des graines du Cacaoyer, que des corsaires hol- 
Jandais jetaient à la mer les prises qu'ils en faisaient. Ils appelaient ces 
graines, par dérision : Cacuru de Carnero (crottes de brebis). 


L'usage du cacao se répandit d'abord en Espagne, où se créèrent des 
fabriques de chocolat, considéré au début comme objet de luxe et comme 
reméde prescrit par les médecins. On y associa du sucre et des aromates 
divers pour le parfumer au goüt des consommateurs : cannelle, vanille, etc. 
Cette substance parvint en Italie, introduite par Antonio Carletti. En 1631, 
le médecin Colmenero considérait l'utilisation du cacao comme fréquente 
en Espagne, en Italie et en Flandre. 

L'usage passa de Flandre en Hollande, devenue depuis grande produc- 
trice de chocolat, les importantes plantations de Cacaoyers que ce pays 
a faites dans ses colonies lui ayant permis d'en développer de plus en plus 
la fabrication. 

C'est d'Espagne que l'emploi du chocolat fut apporté en France par 
Anne d'Autriche, fille de Philippe III d'Espagne, femme de Louis XIII. Des 
fabriques de cette denrée s'établirent chez nous à la fin du xvrie siècle, en 
améliorant, grâce à des cacaos de qualité supérieure, les produits qui ac- 
quirent une réputation qui ne s'est pas démentie. 

Par une ordonnance, Louis XIV avait autorisé David Chaliou « à faire, 
vendre et débiter, dans toutes les villes et autres lieux de France que bon lui 
semblera, une certaine composition qui se nomme Chocolat, soit en liqueur 
ou pastilles, en boite ou telle autre maniere qui lui plaira, etc., et ce, pen- 
dant l'espace de vingt-neuf ans ». 

Rapidement apprécié, le chocolat eut un emploi plus général que le café, 
alors encore objet de luxe. 

A l'expiration de l'ordonnance de Louis XIV, le commerce du chocolat 
devint libre en France ; mais un nouveau privilège fut accordé à François 
Dumaine. Cependant, en 1693, celui-ci demanda l'annulation de son traité, 
les frais d'exploitation ayant pris trop d'importance pour lui. Le com- 
merce redevint libre et, cette fois, définitivement. C'est alors que les fa- 
briques se multipliérent. 


Le Cacaoyer se répandit de longue date dans les diverses parties de 
l'Amérique tropicale oú il pouvait prospérer, en raison des demandes de 
plus en plus grandes des produits, d'abord pour l'alimentation locale. puis 
pour celle du nouveau monde. 

Après la découverte de l'Amérique, l'arbre fut introduit en Malaisie 
par les Espagnols. Il arriva beaucoup après, pendant le dernier siècle, 
à Cevlan, à la Réunion, à Madagascar, en Afrique occidentale. On sait quel 
remarquable développement sa culture a prise depuis peu à San-lhomé, 
ainsi qu'à la Cóte-de-l'Or (Gold Coast), à Fernando-Po, au Cameroun, et 
quelles espérances elle a fait naitre à la Cóte d'Ivoire. 
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Le genre Theobroma est ainsi caractérisé : Tres petites fleurs herma- 
phrodites, réguliéres, á réceptacle convexe ; le calice, formé de cinq sépales 
valvaires ; la corolle à cinq pétales alternant avec les pièces du calice, tordus 
dans la préfloraison, comprenant chacun : une partie basilaire dilatée, 
creusée en forme de cuiller recouvrant les étamines fertiles; la partie 
moyenne rétrécie, allongée, en lanière ; l'extrémité (ligule pour certains 
auteurs) est élargie, en forme de spatule, obtuse, retombant au dehors après 
l'épanouissement de la fleur. Les étamines fertiles et les étamines stériles 
sont unies toutes ensemble à la base enune sorte de tubequi entoure l'ovaire: 
les cinq staminodes (étamines stériles), plus longs que l'ovaire, se terminent 
en longue pointe ; les étamines fertiles sont au nombre de cinq. L'ovaire 
est supére, à cinq loges, dont chacune renferme de nombreux ovules ana- 
tropes. 

Le fruit est une grosse baie à enveloppe épaisse, résistante, désignée 
communément sous le nom de cabosse. La surface, relevée de 5 ou 10 sail- 
lies ou côtes longitudinales, est plus ou moins irrégulière et bossuée ; elle 
est de couleur jaunátre ou brunátre. A l'intérieur, ce fruit contient une 
pulpe molle, un peu sucrée, dans laquelle sont logées de nombreuses graines. 

Les graines, appelées vulgairement amandes ou féves de cacao, chez le 
Cacaoyer ordinaire, sont ovoides-oblongues ; leur gros embryon possède 
de volumineux cotylédons charnus, repliés sur eux-mémes, ayant entre 
leurs plis un petit albumen. Les Theobroma sont des arbres à feuilles amples, 
alternes. 


Le professeur K. Schumann a subdivisé le genre Theobroma en trois sec- 
tions (ou sous-genres) : 


SECTION I. — Herrania K. Sch. Grandes feuilles composées, digitées ; 
calice membraneux ; pétales à laniére trés longue et linéaire, en spirale 
dans le bouton ; étamines groupées par trois (six antheres). 

Cette section comprend cinq espèces : 


— Feuilles à folioles dentées : 
+ Fleurs jaune-pourpre ..................... T. Maria K. Sch. 
— Fleurs rouge-cramoisi ; fruits tomenteux, hispides, à 10 cótes...... 
"d uU a NEL e ot oe e T. pulcherrima Goudot. 
+ Fleurs blanches, veinées de pourpre ; fruits glabres, lisses, à 10 cótes.. 
o E Mes T. balaensis Preuss. 
+ Fleurs blanches ; fruits hispides, à 10 côtes... T. albiflora Goudot. 
— Feuilles à folioles plus ou moins découpées en lobes triangulaires........ 
AD TAS n TS IUE T. laciniifolia Goudot. 


SECTION II. — Eutheobroma K. Sch. Feuilles entières ; calice mem- 
braneux ; laniére des pétales élargie, 2 à 3 fois plus longue que la partie 
renflée, repliée dans le bouton ; étamines réunies par paires (3 anthéres). 

Cette section comprend trois espèces : 
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— Laniére des pétales longuement onguiculée, spatulée. 


A Clesse e ue RET E E T T. Cacao Linné. 
"Eus acing COS Ma tre. T. pentagona Bernouilli. 
— Laniére des pétales sessile ou subsessile, orbiculaire........ T. bicolor 


Humboldt et Bonpland. 


SECTION III. — Bubroma K. Schumann. Feuilles entières; calice 
coriace ; laniére des pétales cunéiforme, dressée dans le bouton ; étamines 
groupées par trois (6 antheres). 


Cette section comprend 6 espéces : 


— Staminodes subulés : 


+ Pétioles de 1 à 6 cm. de long ; feuilles pouvant mesurer 25 cm. de 
long, sur 10 cm. de large ; fruit grand.. T. speciosa Willdenow. 
+ Pétiole court (1 cm.) ; feuilles de 10 à 15 cm. de long, sur 5 cm. de 
large AUT petit Por. mR T. microcarpa Martius. 


= Staminodes pétaloides : 


— Staminodes aigus au sommet : 
+ Staminodes brusquement acuminés au sommet. T. grandiflora 
K. Schumann. 


+ Staminodes aigus, recourbés........ T. subincana Martius. 


— Staminodes obtus : 
+ Fruit à 5 côtes très marquées, irrégulièrement mamelonné ; feuilles 


cunéiformes à la base....... T. angustifolia De Candolle. 
+ Fruit adulte sans côtes, lisse ; feuilles arrondies ou subcordées 
acis DES KE dd. MR T. simiarum Donn.-Smith. 


D'autres espéces ont été établies par Bernouilli, dans sa publication : 
Uebersicht der bis jetzt bekannten Arten von Theobroma (Zurich, 1871); 
mais elles sont considérées comme de simples formes de divers Cacaoyers, 
dont elles différent surtout par l'aspect et le volume du fruit. 


Parmi toutes les espèces ainsi passées en revue, le Theobroma Cacao est 
le Cacaoyer vrai, dont nous avons à nous occuper particuliérement Les 
autres n'ont qu'un intérét moindre. 


C'est ainsi que le Theobroma Mariæ K. Schumann (Abroma Mariæ 
Martius, Herrania Marie Goudot), arbre d'une dizaine de métres de hau- 
teur, qui habite les forêts de la Haute-Amazone (Brésil), possède de grandes 
feuilles composées digitées, dont les 7 à 9 folioles sont portées par un pétiole 
pouvant atteindre 50 cm. de longueur. Les fleurs, disséminées sur le tronc, 
sont jaunes, striées de pourpre. 

Ses graines, parfois mélangées à celles du Cacaoyer vrai, sont désignées à 
Para sous le nom de Cacaoti. Elles sont en forme d'Amande, à tégument 
papyracé, brunátre; à amande jaune pále, dont les cotylédons foliacés, 


rcin.org.pl 


CHEZ TOUS LES PEUPLES ET A TRAVERS LES AGES 407 


plissés et enroulés sur eux-mémes, donnent à la coupe transversale un 
aspect cérébriforme (De Wildeman). Desséchées sans préparation, ces 
graines croquent sous la dent et, d’après cet auteur (Les Plantes tropicales 
de grande culture, vol. 1, p. 155), sont douces, faiblement aromatiques, pri- 
vées d'amertume, et n'ont pas l'ápreté des cacaos non terrés. L'analyse 
chimique y a déterminé la présence d'un mucilage, d'amidon, de tanin, de 
graisse, de théobromine, etc. La matiére grasse est assez semblable à celle 
du beurre de cacao vrai. 


Le Theobroma pulcherrima Goudot (Herrania pulcherrima Goudot) 
fournit le Cacao quadrado des Espagnols, et le Cacao cahonai, des Indiens. 
C'est un petit arbre de 5 à 8 m., à feuilles composées de 5 à 7 folioles, dont 
chacune mesure jusqu'à 60 cm. de longueur sur 35 cm. de largeur. Les fleurs, 
relativement grandes, sont rouge cramoisi, en bouquets de 20 à 30 sur la 
partie supérieure du tronc. Les fruits, oblongs, rétrécis aux deux extré- 
mités, sont tomenteux-hispides, relevés de 10 cótes, dont 5 plus marquées. 
On n'est pas fixé sur l'intérét que présentent ses praines. 


Le Theobroma balaensis Preuss (Herrania balaensis Preuss), est le 
Cacao del monte, de la région de Balao oü Preuss a découvert la plante ; il l'a 
décrite en 1901. C'est un petit arbre d'environ 6 m. de hauteur, à tronc 
gréle et droit. Les feuilles ont 6 ou 7 folioles atteignant chacune 60 cm. de 
longueur. Les fleurs, fasciculées sur le tronc, sont blanchátres, striées de 
pourpre, les languettes des pétales étant longues et roses. Le fruit, ovoide, 
est obtus à la base, brusquement rétréci en pointe au sommet, relevé de 
10 cótes dont 5 plus saillantes. Ce fruit, d'à peu prés 15 cm. de longueur, 
est jaune verdátre à maturité. Sa pulpe, agréablement acidulée, est recher- 
chée des indigènes. Ses graines, blanches, ne sont pas utilisées. 


Le Theobroma albitlora Goudot (Herrania albiflora Goudot), produit 
le Cacao montaras ou Cacao simarron des Colombiens. Il croit en Colombie. 
L'arbre atteint environ 5 m. de hauteur ; ses feuilles ont 5 ou 6 folioles 
obovales ou lancéolées ; ses fleurs naissent en groupes épais sur les parties 
moyenne et inférieure du tronc. Les fruits ont la forme et le volume de 
ceux du Cacaoyer ordinaire, mais sont hispides et relevés de 10 cótes. Ils 
renferment de 30 à 40 graines comprimées, de forme irrégulière ; leur pulpe 
est blanche et acidulée. 

Dans le pays d'origine, le Cacao montaras ou simarron est mélangé avec 
les graines du Cacaoyer proprement dit et les indigenes prétendent que ce 
mélange est plus savoureux. 

On en prépare un chocolat pur, employé comme fébrifuge, d'apres E. De 
Wildeman. Les graines de cette espèce contiendraient plus de matière buty- 
reuse que celles du Cacaoyer ordinaire. 


Le Theobroma laciniifolia Goudot (Herrania lacinufolia Goudot), de 
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la Nouvelle-Grenade, est particulier par ses feuilles palmées, laciniées, com- 
parées à celles du Papayer (Carica Papaya). Il ne semble pas qu'il soit utilisé. 


Le Theobroma pentagona Bernouilli,est le Cacao Lagarto des indi- 
genes du Guatémala, ou la plante vit à l'état sauvage et parait localisée. 

C'est un arbre trés voisin du Cacaover ordinaire, aussi bien par son port 
que par ses feuilles oblongues, arrondies à la base, acuminées au sommet ; 
ses fleurs sont verdátres, en gros fascicules sur les branches principales, à 
l'aisselle des feuilles. Le fruit, ovoide-oblong, est relevé de 5 cótes longitudi- 
nales saillantes ; il est irréguliérement bossué et mesure environ 20 cm. 
de long sur 7 à 8 cm. de large. Cette espéce est cultivée au Guatémala et au 
Nicaragua, oü on la connait sous le nom de Cacao lagarto (Cacao alligator), 
à cause de son fruit couvert de tubercules irréguliers. Ses graines seraient 
de grande valeur. 


Le Theobroma bicolor Humboldt et Bonpland (7. ovatifolia De Can- 
dolle), croit abondamment en Colombie et au Brésil (dans la région du Rio- 
Negro). On le cultive au Guatemala, dans l'Equateur et autres parties de 
| Amérique centrale. On l'y nomme Pataste, Pataschte ou Patastle. 

L'arbre peut atteindre 12 m. de hauteur. Ses rameaux, étalés, sont blan- 
chátres. Ses feuilles, papyracées, de couleur vert pále, sont cotonneuses et 
blanchátres à la face inférieure, à l'état jeune. Ses fleurs, axillaires, petites, 
ont les pétales purpurins. Le fruit, de 15 cm. de longueur sur 10 cm. de 
largeur, est ovoide, relevé de cótes peu marquées, et irréguliérement bossue. 
Le péricarpe, trés dur à l'état sec, peut servir à faire des vases, d’après 
Humboldt. Les graines ne sont pas exportées, mais sont trés recherchées 
dans les pays de production. Dépourvues d'amertume, elles ont une saveur 
douce, agréable, contiennent peu de théobromine, mais une forte proportion 
de matière grasse tout à fait comparable au beurre de cacao. 


Le Theobroma speciosa Willdenow, du Brésil et du sud de l'Amérique 
centrale, est un arbre de taille moyenne, dont les feuilles ont jusqu'à 25 cm. 
de longueur. Ses fleurs sont plus grandes que celles du T. Cacao et de cou- 
leur noirátre. Le fruit, plus petit, est velu, relevé de 5 côtes. La variété 
quinquenervia K. Schumann (Theobroma quinquenervia Bernouilli), du Brésil 
et de la Guyane frangaise, différe du type de l'espéce par ses feuilles arron- 
dies à la base au lieu d'étre cunéiformes. 

Dans la variété Spruceana K. Schumann (T. Spruceana Bernouilli), du 
Brésil (région de Para), les feuilles sont plus égales à la base et plus 
longuement acuminées. 

Le Theobroma spectosa et ses variétés ne semble pas présenter d'intérét 
comme producteur de cacao. 


Les Theobroma microcarpa Martius, du Brésil ; grandiflora K. 
Schumann, du Brésil; subincana Martius (T.obovata Bernouilli), du Brésil, 
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du Pérou et de la Guyane, ne sont pas indiqués comme donnant des pro- 
duits utilisables. 


Le Theobroma angustifolia De Candolle, du Mexique, du Costa- 
Rica et peut-étre méme de la Colombie et du Brésil, serait cultivé au Guaté- 
mala sous le nom de Cacaoyer du Costa-Rica. 

Les feuilles, de dimensions variables, atteignent jusqu'à 30 cm. de lon- 
gueur sur 9 cm. de largeur. Les fleurs sont petites, de couleur rouge terne. 
Les fruits, plus ou moins ovoïdes, ont de 15 à 20 cm. de longueur ; ils sont 
parcourus par 5 cótes, verruqueux et revétus d'un duvet brunátre, qui 
disparait ensuite. Les graines ressemblent à celles du cacao vrai et sont 
de bonne qualité. Le Cacao de Sonusco, trés apprécié, sarait tiré de cette 
espèce. 


Le Theobroma simiarum Donn. Smith (T. Kalagua De Wildeman), 
n'existe qu'au Costa- Rica, où les indigènes l'appellent Cacao de mico. 

D’après Emile de Wildeman, c'est un grand arbre dont les feuilles, disco- 
lores dans le jeune âge, sont assez coriaces, cordées à la base, courtement 
acuminées au sommet, et peuvent atteindre 45 cm. de longueur sur 20 cm. 
de largeur. Les fleurs naissent sur le tronc. Les fruits, plus ou moins cylin- 
dracés, ont jusqu'à 26 cm. de longueur et 9 cm. de largeur et sont arrondis 
au sommet et à la base, lisses et sans cótes ; un duvet brunátre les revét 
d'abord, mais disparait ensuite. 


D'autres espéces moins connues des botanistes seront peut-étre rattachées 
à celles qui ont été déjà décrites, lorsqu'on possédera des matériaux d'étude 
plus complets que ceux dont on dispose aujourd'hui. 

De ce nombre sont : 

Le Theobroma glauca Karsten, voisin du T. bicolor ; mais ses graines au- 
raient une saveur douce, agréable, alors que celles du T. bicolor sont amères. 

Le T. sylvestris Martius, serait le Cacao Rana des indigénes dans la pro- 
vince de Rio Negro, au Brésil, où il a été récolté par Martius. 

Une autre plante portant le méme nom spécifique, le T. sylvestris Aublet, 
existerait dans la Guyane francaise. Elle est rattachée au T. Martiana 
D. Dietrich, du Brésil, par l'/ndex kewensis. Ses graines seraient em- 
ployées comme celles du cacao proprement dit ; mais le beurre de cacao 
que l'on en extrait serait roussátre au lieu d'étre jaune clair. 

Le Theobroma Marti K. Schumann, serait le T. nitida Bernouilli. Sa 
patrie et ses usages sont inconnus. 

Il en est ainsi du Theobroma alba Bernouilli, qui n'a été rencontré que 
dans la Guyane anglaise. On n'en connait que les feuilles, revétues d'un 
tomentum blanchátre, en dessous. 


Le Cacaoyer vrai (Theobroma Cacao Linné), dont nous avons à 
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nous occuper particuliérement, est de toutes les espéces du genre, de beau- 
coup la plus cultivée en raison de la grande valeur bien établie de ses pro- 
duits. Ses variétés sont de qualité inégale. 
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Fre. 98. — Cacaoyer (Theobroma Cacao). 
A, branche portant une inflorescence ; D, rameau feuillé. 


La plante que l'on peut oonsidérer comme constituant le type caracté- 
ristique de cette espéce est un petit arbre ramifié, atteignant de 8 à 10 m. 


Fic. 99. — Cacaoyer. (Theobroma Cacao). 
A, fleur étalée ; B, coupe longitudinale de la fleur ; (grossies). 


de hauteur à l'état sauvage, en forét tropicale. Sa racine est pivotante. Son 
tronc est droit, à écorce brune ; les rameaux à l'état jeune sont couverts 


de poils brunátres et deviennent ensuite glabres. 
Les feuilles (fig. 98) sont alternes, simples, courtement pétiolées, glabres 
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en dessus, à nervures un peu velues, en dessous, obovales-lancéolées, lége- 
rement rétrécies à la base, acuminées au sommet, longues de 20 à 30 cm., 
larges de 7 à 12 cm. Elles sont accompagnées de deux stipules. 

Les fleurs (fig. 98 et 99) naissent sur le tronc et les grosses branches, à 


Fic. 100. — Cacaoyer. Fic. 101. — Cacaoyer. 
(Theobroma Cacao). (Theobroma Cacao). 


A, un pétale ; D, androcée Coupe transversale de l'ovaire. 
(staminodes et étamines fertiles). 


Paisselle de feuilles tombées de longue date, et forment de petites inflo- 
rescences comprenant de une à cinq fleurs, mais généralement deux ou trois. 
Ces fleurs, trés petites, ont environ 8 mm. de longueur (dimension prise 


Fic. 102. — Cacaoyer (Theobroma Cacao). 
Fragment de branche portant des fruits (cabosses). 


à l'état de bouton au moment de l'épanouissement) ; elles sont d'un blanc 
jaunátre, avec les pétales teintés de rose. Les 5 sépales, réunis seulement 
à la base, sont lancéolés, à bords un peu ciliés. Les 5 pétales sont libres, tor- 
dus dans la préfloraison, à partie inférieure dilatée, oblongue, cuculliforme, 
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rétrécie au-dessus en languette courte et étroite, recourbée, qui se termine 


en s'élargissant en forme de lame”spatulée, aplatie. 
L'androcée (fig. 100) comprend 10 étamines, dont 5 fertiles et 5 stériles 
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Fic. 103. — Cacaoyer. 
(Theobroma Cacao). 
En haut, fruit (cabosse), coupe 
longitudinale ; en bas, fruit, 
coupe transversale. 


ou staminodes, unies à la base en tube en- 
tourant l'ovaire. Les étamines fertiles, oppo- 
sées aux pétales, sont glabres, dressées ; cha- 
que filet est terminé par deux anthéres su- 
perposées, l'une et l'autre à deux loges 
déhiscentes en dehors par deux fentes longi- 
tudinales. 

Les staminodes (ou étamines stériles), en 
forme de languettes étroites, linéaires, ve- 
lues, alternent avec les étamines fertiles. 

L'ovaire (fig. 101) est supére, pentagonal, à 
cinq loges contenant chacune 10 à 12 ovules ; 
il est surmonté d'un style divisé au sommet en 
cinq branches stigmatiques. 

Les fleurs commencent à apparaitre sur les 
arbres ágés de 3 ou 4 ans. 

Le fruit (fig. 102) ou cabosse, mürit quatre 
mois aprés la floraison. C'est une sorte de 
baie de forme plus ou moins ovoide-al- 
longée, mesurant de 10 à 25 cm. de longueur 
sur 6 à 12 cm. de diamètre, suivant les va- 
riétés. 

Le péricarpe, de 10 à 15 mm. d'épaisseur, 
un peu charnu, devient dur, résistant ; 
il est marqué de 10 sillons longitudinaux 
délimitant des cótes couvertes de tubéro- 
sités, les unes et les autres plus ou moins 
accentuées selon les variétés. A maturité, 
ces fruits sont rouges, ou jaunes, ou jaune- 
rougeátre. 

A l'intérieur du fruit (fig. 103), on trouve de 
20 à 40 graines noyées dans une pulpe molle, 
gélatineuse, blanchátre, sucrée,un peu acidu- 
lée. Ces graines (fig. 104) ovoides-aplaties, de 
dimensions et de formes d'ailleurs variables, 
onten moyenne 25 mm. de longueur sur 15mm. 
de largeur et 8 mm. d'épaisseur. Leur té- 
gument ou enveloppe est rose ou rouge 


pále. La couleur de l'amande varie; du blanc presque pur au violet foncé. 
La graine (Feve de Cacao, du commerce) a son amande formée par un gros 
embryon à deux cotylédons charnus, repliés irréguliérement sur eux-mémes 


(fig. 104). 
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Le méme arbre porte à la fois des fleurs et des fruits mûrs ; mais un 
grand nombre de fleurs tombent sans donner de produits. Pour extraire 
les graines, il faut briser l'enveloppe extérieure de la cabosse et les débar- 
rasser de la pulpe gélatineuse qui 
les entoure ; celle-ci est agréa- 
blement rafraichissante. 
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On peut réunir en 10 séries 
principales les nombreuses va- 
riétés ou formes du Cacaoyer, 
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réparties en trois grands grou- Fic. 104, — Cacaoyer. 

pes, d’après la classification pro- (Theobroma Cacao). 

posée par Morris,en 1882, adoptée A ct B, graines; C, graine donton a enlevé 
généralement, bien qu'elle ne soit le tégument, montrant les cotylédons 
pas aussi parfaite qu'on pourrait repliés. 


le désirer. 
Je l'extrais de l'ouvrage de E. De Wildeman, déjà cité : 


I. — Criollo (créole ou indigéne) : 


1. var. amarillo (ou jaune) ; 
2. var. colorado (ou rouge). 


Il. — Forastero (étranger) : 


var. cundeamor verrugosa amarilla (verruqueux, jaune) : 
var. cundeamor verrugosa colorado (verruqueux, rouge); 
var. amarillo (jaune); 

var. colorado (rouge) ; 

var. amelanedo amarillo (melon jaune); 

var. amelanedo colorado (melon rouge). 
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III. — Calabacillo (à fruits ressemblant à ceux du Calebassier ou 
Crescentia Cujete) : 


9. var. amarillo (jaune) ; 
10. var. colorado (rouge). 


Parmi les nombreuses variétés et formes du Cacaoyer, ce sont celles qui 
appartiennent au groupe des criollo qui se placent au premier rang du 
point de vue de la qualité des produits. On les désigne en Europe sous le 
nom de cacaos Caraque ou Caracas, et à Ceylan sous celui de Old red cacao. 

La variété criollo semble originaire de la Trinidad et aurait été introduite 
à Ceylan vers 1834 (C'est le Theobroma leiocarpa Bernouilli). 

L'arbre, de petites dimensions, est un peu délicat et exige un sol fertile. 
Les cabosses sont habituellement petites, rugueuses, à sillons bien marqués, 
pointues au sommet et non atténuées à la base ; elles sont ordinairement 
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rouges à la maturité,mais parfoisjaunes. Leur écorce estmince, facile à briser. 

La quantité des graines par fruit est tres variable; sur 688 cabosses 
examinées à Ceylan, la moyenne a été de 28,9 par cabosse, avec 14,2 p. 100 
de graines pourpres, 84,7 p. 100 de graines blanches, 1,1 p. 100 de graines 
intermédiaires. Certains fruits contenaient uniquement des graines blanches, 
d'autres des graines mélangées, et un petit nombre d'entre eux des graines 
entiérement de couleur pourpre. 

Les graines de cacao criollo, plus arrondies que celles des forastero et des 
calabacillo, ont une section transversale presque circulaire ; l'amande, 
blanche sauf de rares exceptions où elle est d'un pourpre plus ou moins 
foncé, se prépare aisément, entre rapidement en fermentation, et donne en 
trois jours l'arome recherché. Elles contiennent aussi 5,5 p. 100 de beurre de 
cacao, proportion la plus forte de ce produit dans tous les cacaos connus. 

Le criollo du Nicaragua, introduit à Ceylan, se distingue des autres 
criollo par son fruit plus développé et ses graines, une trentaine en moyenne, 
les plus grandes de toutes. 


Le groupe des forastero comprend des arbres plus robustes, pouvant étre 
cultivés en sols peu fertiles, produisant de nombreux fruits à graines plus 
comprimées que celles des criollo. L'amande est rouge violacé, devenant 
noirátre lorsqu'elle a subi la fermentation qui, en six ou sept jours, atténue 
l'amertume prononcée qui la caractérise. Elle n'arrive d'ailleurs pas à 
avoir l'arome des criollo. 

Les forastero sont des arbres de culture facile, résistant aux attaques des 
parasites, et trés fructiféres ; malheureusement, la qualité de leurs pro- 
duits laisse à désirer. 


Les Cacaoyers du groupe calabacillo ont encore plus de vigueur que les 
forastero. Les fruits, de petites dimensions, sont arrondis et lisses; les graines, 
petites et aplaties ; l'amande, fortement colorée, de saveur très amère, 
exige un long temps de fermentation. Son produit est de qualité médiocre. 


Quoi qu'il en soit, le nombre des sortes de Cacaoyers qui se rattachent 
aux variétés principales est si grand, qu'il s'agit souvent de formes locales et 
d'hybrides naturels, parfois trés difficiles à reconnaitre. En ce qui concerne 
les Cacaoyers cultivés à la Trinidad, le Dr Preuss a écrit : « Beaucoup de 
planteurs ne distinguent pas les variétés d’après les noms, et il n'y a cer- 
tainement pas deux planteurs dans tout Trinidad ou Grenade, qui assigne- 
raient les mémes noms à un certain nombre de cabosses qu'on leur mon- 
trerait. » 

Les calabactllo, peu répandus, sont les plus caractérisés ; mais il existe 
des intermédiaires tels, entre les criollo et les forastero, qu'il est souvent 
impossible de savoir dans quel groupe 1l convient de les placer. 
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Lock a donné un tableau analytique pour la détermination des six prin- 
cipales sortes observées dans les plantations, à Ceylan, celles-ci se rattachant 
à deux principaux groupes. Voici ce tableau : 


Majorité des graines de la cabosse blanche ou de couleur pále, d'aprés une section 


de moes mper A A Mace ate e ee re durs I. Criollo., 
— Graines grandes, légerement aplaties................ 1. Nicaragua. 
— Graines de moitié moins grandes, plus arrondies ...... 2. old red. 
Majorité des graines de la cabosse de couleur pourpre, écorce du fruit dure et 
ep SSE WO uu AIL RC LC ot de II. Forastero. 

— Cabosses acuminées, en forme de col de bouteille, rugueuses ` graines de 
belle qualité, pâles et arrondies ..........ooooooo... 3. cundeamor. 

— Cabosses de formes diverses, non en forme de bouteille ; graines d'assez 
belle qualité........ IX NEUTRA A A iesus 4. liso. 

— Cabosses ovoïdes, presque lisses, en forme de bouteille ; graines de qualité 
médiocre, aplaties et pourpres ..................... 5. amelonado. 

— Cabosses ovoides, lisses, petites, non en forme de bouteille ; graines 
petites, aplaties et toutes fortement colorées ...... 6. calabacillo. 


Le Dr Zehntner, qui a étudié avec soin le Cacaoyer à Java, semble avoir 
établi : 19 que les cabosses rugueuses contiennent une proportion plus 
grande de graines rondes que les cabosses lisses ; 20 que les cabosses forte- 
ment rétrécies au sommet présentent, avant leur point d'attache, une sorte 
d'étranglement renfermant plus de graines colorées que celles arrondies 
aux deux extrémités. Il en résulte qu'il y aurait lieu de planter surtout des 
Cacaoyers à cabosses rugueuses et arrondies aux extrémités, le commerce 
préférant les graines rondes et de couleur pále. 

Comme le déclare A. Fauchére, Inspecteur général d'Agriculture colo- 
niale, qui a visité les principaux centres de culture du Cacaoyer,et auteur 
d'ouvrages trés appréciés sur cet arbre, notamment : Culture pratique du 
Cacaoyer (Paris, 1906) ; Les grandes cultures tropicales (Paris, 1922) 

« En résumé, les variétés ou races issues du Theobroma Cacao sont loin 
d’être classées d'une façon rigoureusement exacte. Il est trés difficile, dans 
l'état actuel de nos connaissances, de dire, d'une facon certaine, la part 
qu'ont sur la qualité du cacao les formes cultivées et le milieu dans lequel 
elles végètent. 

« Ce que l'on sait bien, c'est que chaque pays possède des variétés de 
qualités différentes : celles qui fournissent les meilleurs produits sont or- 
dinairement les moins rustiques. » 

C'est là une constatation que nous avons eu l'occasion de faire pour un 
grand nombre d'autres plantes cultivées. 

Le changement de milieu peut d'ailleurs modifier dans une certaine me- 
sure les caractères et la qualité des variétés. Dans son livre Le Cacao, le 
Dr Preuss écrit que le Cacaoyer de la Trinidad cultivé au Venezuela, y donne 
des produits de qualité supérieure à ceux de son pays d'origine. 

De tout cela, il ressort qu'une sélection judicieuse s'impose, sur place, 
dans les régions où l'on veut établir des cacaoyéres. 
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La graine du Cacaoyer ou féve de cacao comprend : le tégument ou coque, 
et l'amande. 

En dehors des corps simples qui existent dans tous les produits végétaux. 
on trouve dans le tégument les mémes substances actives que dans l'amande : 
théobromine, caféine, tanins, rouge de cacao. Ce tégument « ou coque », 
lorsque les amandes ont été décortiquées, est utilisé, en Irlande, en Suisse, 
en Italie, pour faire une boisson théiforme; il constitue de 12,28 à 18,60 p.100 
du poids des graines crues et entiéres, proportion variable selon les pro- 
venances, mais, en moyenne, de 15,34 p. 100, d'aprés Zipperer (Untersuch. 
über Kakao, Hambourg, 1887). 

On introduit parfois ces coques pulvérisées dans les chocolats de qualité 
inférieure. 


L'amande renferme surtout une matiére grasse appelée beurre de cacao, 
dont le poids atteint souvent un peu plus de 50 p. 100 du sien, quand elle 
est crue et décortiquée. Les autres éléments sont des matiéres azotées, no- 
tamment de la théobromine, de l'amidon, des substances gommeuses, des 
substances minérales. 


Le beurre de cacao, corps gras onctueux au toucher, opaque, jaune, a une 
saveur douce, agréable ; son point de fusion varie entre 33 et 34 degrés 5. 
Il rancit difficilement au contact de l'air, ce qui le rend précieux pour cer- 
taines préparations pharmaceutiques. C'est la partie nutritive du cacao. 

Le rouge de cacao serait constitué par ¡un glucoside et l'acide tannique. 
La torréfaction lui fait subir des transformations, et il donne au cacao sa 
coloration et son arome. 


Parmi les matières azotées, la théobromine est au premier rang. Cet alca- 
loide a été découvert en 1840 par Woskressensky, et Strecker a pu le trans- 
former en caféine en le traitant par une solution ammoniacale de nitrate 
d'argent et par de l'iodure de méthyle. C'est le principe actif du cacao. 

La théobromine est un corps cristallin, de saveur amére, employé en 
médecine comme puissant diurétique. Elle agit aussi sur le coeur, l'impul- 
sion cardiaque, sous son action, devenant plus forte et plus accélérée. C'est 
un médicament trés apprécié. 


En somme, par ses éléments, le cacao est un aliment réparateur, et la 
théobromine le fait classer parmi les aliments d'épargne. Nous verrons 
qu'additionné de sucre et de certains aromates, 1l constitue le chocolat. Il 
entre également dans la composition du racahout des Arabes. 

Le cacao en poudre du commerce est moins nourrissant, parce qu'on a 
éliminé une grande partie de sa matiére grasse ; par contre, il est plus 
digestible. 
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D'apres Hewett (Chocolate and Cocoa, Londres, 1862), la composition 
chimique moyenne des cacaos serait : 


EAOU EE is oA TIE CE. CENE EE. 9 p. 100 


er TG ET PETS CONECTOR 
AO cue EE mu TT 


D'autre part, Zipperer (Untersuch. über Kakao, Hambourg, 1887) a donné 
dans le tableau suivant l'analyse de graines de Cacaoyer de diverses pro- 
venances 


ANALYSE DE GRAINES DE CACAOYER DE DIVERSES FROVENAN-ZES. 


o un 
vi E o au z 
E $ o E jo $$ S ES E 2 
B | $5| E [533 3 [8861 S | 32 
55) 3 “58 < FES S | Š 
£ i 
Tég "A Surinami. ss 13,02| 4,17 0,33 7,31 
a caumat -Caracas ae D Tm 11,90! 4,15| 0,30 16,73 
E Midas 13,09| 4,74! 0,40 7,78 
' Puerto-Cabello .|12,04| 4,00! 0,32 8,99 
Le E 8,35|50,39| 0,35 4,12 
| Guayaquil ..... 6,32/52,68| 0,33 4,11 
Amandes V Caracas ........ 6,50150,31| 0,77 4,17 
crues « Puerto-Cabello .| 8,40/53,01| 0,54 4,32 
décortiquées | Surinam........ 7,07/50,86| 0,50 272 
| Trinidad ...... 6,20/51,57| 0,40 3087 
` Port-au-Prince .| 6,94/53,66| 0,32 2,92 


Voici maintenant un tableau de la composition chimique de cacaos 
provenant des colonies françaises, extrait de l'ouvrage de A. Balland (Les 
aliments de France et des Colonies, Paris, 1923). 


E. B., XVII 27 
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ANALYSE DE CACAOS DES COLONIES FRANCAISES. 


Pour 100 
- E A ann 


Matières 

Eau TE eg ———————— 

azotées grasses extractives minérales 
(OHSO. v. urs 6,30 11,35 42,40 36,75 3,20 
EE e 5,20 13,24 43,80 34,76 3,00 
Côte d'Ivoire... 5,70 13,40 47,60 30,10 3,20 
Dahomev ....... 6,10 12,93 53,50 24.27 3,20 
Guadeloupe ..... 4,80 14,03 46,75 91.22 3,20 
— terré. 6,40 12,44 47,40 25,96 8,20 
Guyane ......... 6,50 13.09 47,40 30,41 2.60 
— d vm 5,00 T2207 48,00 31,03 3,20 
Zo. nn 4,40 13,40 42,10 37,20 2,90 
— A 1 5,30 13,32 40,90 37,68 2,80 
Inde francaise .. 6,20 14,28 46,60 29,82 3,10 
Indochine ...... 4,70 9,05 36,88 46,47 2,90 
Madagascar ..... 7,60 11,41 43,10 33,99 3,90 
— a... 5,50 14,14 38,10 38,06 4,20 
== E NIME 9,70 13,39 43,90 33,01 4,00 
Martinique ...... 5,10 13,70 44,00 33,80 3,40 
eg 9,00 13,85 47,40 2079 3,50 
Mayotte ........ 6,60 13,09 46,60 30,01 3,70 
Réunion 2.259. 7,60 12,40 53,80 22,50 3,70 
Poudres de cacao . 4,51 21,87 24,40 44,02 5,20 
— 5,46 21,00 30,10 39,14 4,30 
= 6,60 20,56 27,80 37,14 7.90 
—- 8,02 18,37 24,40 42,21 7,00 


De nombreux ouvrages traitent de la culture du Cacaoyer, et des exi- 
gences de cet arbre des points de vue du climat et du sol. On peut citer 
entre autres : 


Buc'Hoz (P.-J.). — Dissertation sur le Cacao et sa culture. (Paris et 
Liège, 1787.) 
Mann (James). — Cocoa, its cultivation (Londres, 1860). 


Bourgoin d'Orli. — Guide pratique de la Culture du Caféter et du Ca- 
caoyer (Paris, 1867). 


Martinez-Ribon. — Nuevo metodo para el cultivo del Cacao (Braine-le- 
Comte, 1880). 
Aubry-Lecomte. — Culture et production du Cacao dans les colonies 


(Paris, 1886). 

Hart (John Hinckley).— Cacao. A Treatise on the cultivation and curing 
(Port of Spain, 1892). 

Guérin (Dr Paul). — Culture du Cacaoyer. Etude faite à la Guadeloupe. 
(Paris, 1896.) 
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Lecomte et Chalot. — Le Cacaoyer et sa culture. (Paris, 1897.) 

Fauchère. — Culture pratique du Cacaoyer. (Paris, 1906.) 

Chalot et Luc. — Le Cacaoyer au Congo français. (Paris, 1906.) 

Chevalier (A.). — Le Cacaoyer dans l'Ouest africain. (Paris, 1€C8.) 

Wildeman (De). — Les plantes tropicales de grande culture, tome 1. 
(Bruxelles, 1908.) 

Perrot (E.). — Culture industrielle du Cacaoyer en Afrique. (Bingerville, 
1915.) 

Fauchère. — Guide pratique d'Agriculture tropicale, vol. II. Les 
grandes cultures (Paris, 1922). 


Quelles sont les conditions climatologiques et géologiques qui favorisent 
le bon développement du Cacaoyer ? 

Selon Humboldt et Bonpland, le Theobroma Cacao exige une atmosphère 
humide, un ciel souvent nuageux et une température moyenne de 23 à 
29 degrés centigrades. 

Boussingault écrit de son cóté, dans les Comptes rendus de l'Académie 
des Sciences (31 octobre 1836) : « Avant tout, pour la réussite du Cacaoyer, 
de la chaleur, de l'ombre et de l'humidité. Aussi fait-on généralement choix 
d'un terrain vierge, sur les bords d'une riviére pour avoir une irrigation suffi- 
sante. 

« La culture du Cacaoyer ne réussit que dans les lieux oú la température 
moyenne est de 24 à 27 degrés centigrades. Elle est dans le plus grand état 
de prospérité sur les côtes de l'Océan, là où la température moyenne s’élève 
à 27 degrés 5 ». 

Cette culture n'est réellement profitable que dans les contrées à climat 
comparable à celui oü l'arbre croit à l'état spontané, c'est-à-dire dans la 
région équatoriale basse. 

L'opinion de Fauchére est à citer ici en raison des séjours et des observa- 
tions qu'il a faits dans les principaux pays producteurs de cacao. 

La culture du Cacaoyer en a étendu beaucoup l'aire géographique, 
déclare-t-1l ; on le rencontre maintenant jusqu'au sud de l'Etat de Bahia, 
au Brésil, par 19 degrés de latitude australe ; à la Réunion, par 21 degrés 
de latitude Sud, et à Cuba, par 22 degrés de latitude Nord. En dehors de 
ces limites, la culture de cet arbre n'est possible qu'à titre tout à fait excep- 
tionnel. 

On pose en régle générale, que la température moyenne nécessaire au 
développement économique de cette espéce oscille entre 24 et 28 degrés 
centigrades, les températures les plus basses ne descendant pas au-dessous 
de 12 à 14 degrés, la moyenne des températures minima de l'année étant 
comprise entre 18 et, 20 degrés. 

L'arbre peut croître et fructifier en des endroits plus froids, et l'auteur 
a vu dans le massif de la montagne Bleue, à la Jamaique, des Cacaoyers 
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donnant des cabosses à 600 m. d'altitude. Mais, en de telles situations, sa 
culture serait sans profit. Pour ce qui concerne l'humidité atmosphérique, 
le Cacaoyer est exigeant. Il demande une chute annuelle de pluie de 1 m. 60 
à 1 m. 80 au minimum, répartie sur tous les mois de l'année. Une période 
de sécheresse absolue de deux à trois mois lui est préjudiciable. Cependant, 
sous ce rapport, il est plus accommodant qu'on ne l'écrit habituellement, 
d’après Fauchère. Grâce à l'irrigation,il prospère au Nicaragua, où la saison 
sèche dure de novembre à mai. À San-Thomé, certains districts ne reçoivent 
guère que 100 m. d'eau par an ; mais, dit A. Chevalier, le ciel y est presque 
constamment couvert (Le Cacaoyer dans l'Ouest africain, Paris, 1908). 

L'altitude à laquelle les cacaoyères doivent être établies, en région équa- 
toriale, est également en rapport avec les exigences de l'arbre des points 
de vue température et hygroscopicité atmosphérique. C'est au-dessous de 
500m. qu'elles sont le plus prospéres. 

Au Venezuela, en Colombie, à Ceylan, il existe des plantations jusqu'à 
700 et même 800 m. En Gold Coast on en trouve à 600 et 650 m. 

Mais lorsqu'on s'éloigne de l'équateur, l'altitude à laquelle le Cacaoyer 
doit étre cultivé s'abaisse de plus en plus. 

Les régions les plus favorables au Cacaoyer sont situées entre les 18e de- 
gré de latitude Sud et 20e degré de latitude]Nord, où la saison sèche n'existe 
pas ou est de courte durée, avec une chute annuelle de pluie atteignant au 
minimum 1 m. 60 à 1 m. 80, et ou la température moyenne est de 23 à 
28 degrés. 

En dehors de ces limites, dit Fauchére, le Cacaoyer peut encore pousser 
dans certains cas, mais il donne trés exceptionnellement des produits rému- 
nérateurs. Lorsque la saison séche est trop prolongée, l'irrigation est né- 
cessaire pour entretenir le sol dans un état d'humidité compensateur. 

A Madagascar, on rencontre le Cacaoyer jusqu'à Mananjary. On a essayé 
de le cultiver à Fort-Dauphin, mais il y croit avec une lenteur telle qu'il 
n'y acquiert pas assez de vigueur pour fructifier. La contrée qui parait 
lui convenir le mieux, dans la grande ile africaine, est la partie moyenne 
de la Cóte Est, entre Mahanoro et Sahambava ou Antalaha au Nord. 
Au-dessous de Mahanoro, le Cacaoyer se voit encore, mais il est moins pro- 
ductif. 

L'excés d'eau peut nuire à l'arbre, déclare Fauchére. On a remarqué 
dans les plantations de la Guyane hollandaise notamment, que les chutes 
de pluie, quand elles dépassent 40 cm. dans un méme mois, sont préjudi- 
ciables aux Cacaoyers plantés sur des terrains compacts et argileux, alors 
que des chutes bien plus importantes ne causent aucun dommage à ceux 
qui vivent sur des terres poreuses, comme dans les sols volcaniques de Java 
et de San-Thomé. 


I] ne semble pas qu'il y ait de régle générale en ce qui concerne la nature 
des terrains qu'il convient de choisir de préférence pour la culture du 
Cacaoyer. Il prospére, en effet, dans les sols les plus divers quant à leur 
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composition physique et chimique, ainsi qu'à leur situation accidentée ou non. 

Fauchère a donné dans le Guide pratique d'Agriculture tropicale, vol. Il, 
Les grandes cultures (Paris, 1922, p. 110), le tableau suivant, contenant les 
analyses de trois terres prélevées dans des cacaoyéres également prospères 
et pourtant trés différentes : 


Pour 1.000 
Trinidad Gold -Coast Nicaragua 
A O 1,40 0,88 2,28 
Acide phosphorique .......... 1,17 0,29 2,93 
¡A A 2,67 0,9 6,19 
ME E E 1,2^ 1,46 2,25 


Or, contrairement à toute attente, c'est la terre de la Gold-Coast qui 
produit les récoltes de beaucoup les plus importantes, malgré son extréme 
pauvreté chimique, si l'on compare sa teneur en éléments fertilisants à celle 
de l'échantillon provenant de la Trinidad et surtout à celle de l'échantillon 
du Nicaragua. 

On peut dire également que la composition physique des sols ne parait 
pas avoir une importance telle que certains auteurs l'ont cru, car le Cacaoyer 
prospère dans les conditions les plus diverses sous ce rapport, aussi bien 
dans les terres d'origine volcanique, profondes, légères et poreuses de Java et 
des Antilles, que sur les sols alluvionnaires de la Guyane hollandaise, qui 
sont trés peu profonds, trés argileux et trés compacts. Il vient encore tres 
bien dans les terrains pierreux de San-Thomé, qui appartiennent aux for- 
mations volcaniques, et il donne d’excellents résultats sur les terres du 
Venezuela et de Ceylan, formées en partie du dépôt des particules terreuses 
entrainées des collines granitiques et gneissiques. Enfin, il prospere au-delà 
de toute prévision à la Gold-Coast, en terres résultant de la désagrégation 
des gneiss. 

Cependant, le Cacaoyer a la racine pivotante et, pour cette raison, affec- 
tionne naturellement les sols profonds, comme il y en a notamment en 
Ecuador, où les alluvions fertiles portent de superbes cacaoyères. 

A la Trinidad, à la Gold-Coast, à San-Thomé, au Venezuela, à Java, 
il est cultivé sur les collines. 

Fauchére remarque que, dans les pays granitiques, il se plait surtout 
dans les vallons étroits, le long des ruisseaux, sur les pentes oü se sont 
accumulés des dépóts terreux arrachés aux collines. 

De belles cacaoyéres se trouvent aussi sur les flancs abrités des montagnes, 
en terrains rocailleux et méme rocheux, à la condition que les racines puis- 
sent les pénétrer et qu'il n'y ait pas d'obstacle à l'écoulement des eaux. 

A San-Thomé, les Cacaoyers sont plantés parfois sur des pentes extréme- 
ment rapides, dans des terres trés pierreuses. 

Mais c'est la Guyane hollandaise qui possède les cacaoyères établies 
dans les conditions les plus particulières et les plus étonnantes. Fauchere, 
qui a visité celles de Surinam, les décrit ainsi : 
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Les terres de ce pays sont trés argileuses et peu profondes ; elles sont, de 
plus, si peu élevées au-dessus du niveau des fleuves, qu'il faut les défendre 
contre l'envahissement du flot à marée haute, par des endiguements trés 
importants. Ceux-ci doivent exister méme du cóté de la forét opposé au 
fleuve car, durant l'hivernage, la forét dans cette partie de la Guyane est 
complétement sous l'eau. 

Du cóté du fleuve, les digues sont percées de vannes qui permettent 
l'écoulement des eaux de drainage à marée basse. 

L'intérieur des plantations comporte tout un réseau de canaux dont les 
principaux, qui ont plusieurs métres de largeur, servent de voies de com- 
munication : tous les déplacements et tous les transports se faisant en 
barque dans ces plantations. 

Le plan d'eau, dans ces terres, est toujours trés prés du niveau du sol 
et le Cacaoyer, pour y vivre, a dû transformer complètement son système 
radiculaire. Le pivot, qui est l'organe principal dans les conditions nor- 
males, perd de l'importance ; Jes racines latérales se multiplient considé- 
rablement,et l'auteur a observé que la surface de ces belles cacaoyéres est 
couverte d'un véritable réseau de grosses racines tracantes courant à la 
surface méme du sol. C'est là un exemple remarquable d'adaptation d'une 
plante à un milieu qui semblerait plutót lui étre défavorable. 


Pour les plantations de Cacaoyers, on choisit de préférence des terrains 
en foréts d'une végétation puissante. Sans abri ou simplement abrités par de 
hautes herbes, ces arbres ne réussissent que médiocrement. 

Suivant les pays, la présence de certains arbres de la flore locale, en des 
points particuliers, peut donner une indication sur le degré de fertilité 
du sol. Les terrains un peu en pente, profonds et meubles, en vallons 
abrités des vents, sont préférables. En terrains bas, il faut que le niveau 
des eaux des riviéres avoisinantes leur soit inférieur, et qu'il soit possible 
de les drainer. 

Il existe des cacaoyéres inondées périodiquement ; on en cite en Ama- 
zonie qui restent submergées pendant deux ou trois mois ; mais ces condi- 
tions sont défavorables, ne serait-ce qu'au point de vue des maladies cry- 
togamiques, qui pullulent dans ces milieux d'excessive humidité. 

Enfin, le Cacaoyer redoute la présence du chlorure de sodium dans le sol, 
aussi doit-on éviter de le planter dans les estuaires au voisinage trop immé- 
diat de la mer. 


Les foréts étant généralement choisies pour l'établissement des cacao- 
yères, leur défrichement est la première opération nécessaire. L'abatage des 
arbres et leur incinération sur place sont pratiquement les seuls moyens 
d'y parvenir,en gardant ceux qui, situés dans la direction des vents régnants, 
pourront protéger les Cacaoyers. 
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Le feu a l'avantage de détruire les parasites végétaux et animaux nui- 
sibles à la culture; par contre, la déforestation est déplorable, on n'insistera 
jamais assez sur ce point; de plus, le feu anéantit l'humus qui recouvre le 
sol, aussi est-il indispensable d'incorporer à la terre les précieux éléments 
de fertilité que sont les cendres produites par l'incinération. 

Certains auteurs recommandent la destruction compléte des arbres sur 
les terrains à mettre en culture, ceux que l'on maintient en place consti- 
tuant des réserves 00 peuvent pulluler les animaux et les cryptogames nui- 
sibles qui, de là, se propagent aisément alentour. 

Ils conseillent alors de planter, en méme temps que les Cacaoyers, sur 
les crétes des collines ou à une distance convenable (évaluée à 100 m. envi- 
ron), des rideaux protecteurs orientés perpendiculairement à la direction 
des vents dominants et constitués de préférence par des arbres donnant des 
produits utilisables : Manguier (Mangifera indica), Acajou vrai (Swietenia 
Mahagoni), Arbre à pain (Artocarpus incisa), Jacquier (Artocarpus inte- 
grifolia), Abricotier des Antilles (Mammea americana), etc., qui résistent 
aux vents violents, ou d'autres tels que le Cannellier, l' Arbre à Caoutchouc 
(Hevea brasiliensis), etc. 

Lorsque le défrichement a été opéré, on défonce le sol et on établit des 
fossés de drainage pour l'évacuation des eaux surabondantes, quand elles 
sont à redouter. 

Après avoir égalisé le terrain, on le jalonne de manière à marquer la 
place que les Cacaoyers et les arbres d'ombrage devront occuper. 

L'écart à ménager entre les plants varie suivant le degré de fertilité du 
sol et le choix des variétés à mettre en culture, et capables d'un développe- 
ment plus ou moins grand selon le degré de leur vigueur. Il y a incon- 
vénient à planter trop serré, car l'air et la lumiére sont nécessaires pour une 
bonne végétation. En milieu confiné et humide, on peut craindre l'envahis- 
sement de la plantation par les maladies cryptogamiques. 

Le nombre des Cacaoyers sera naturellement plus grand et ils seront plus 
rapprochés dans les plantations oü les arbres d'ombrage ne sont pas utiles. 

Dans l'ile de Grenade, où les Cacaoyers ne sont pas abrités, une distance 
de 3 m. entre eux est regardée comme suffisante. 

A la Trinidad, Fauchére a observé de nombreuses plantations faites à 
4 m. ; mais elles sont trop serrées, dit-il, et la distance de 4 m. 66, commu- 
nément admise dans cette ile, est préférable. 

A Surinam (Guyane hollandaise) les colons ont adopté 6 m. pour les 
cacaoyères établies en alluvions riches et argileuses, et 5 m. en terres moins 
fertiles du bord de la mer. 

A la Gold-Coast, on plante à 2 m. dans les parties exposées au vent et à la 
sécheresse,et à 3 ou 4 m. dans les vallons fertiles et abrités. Dans cette colo- 
nie anglaise, les arbres d'ombrage sont généralement considérés comme 
inutiles. 

On admet que les Cacaoyers ont besoin d'ombrage pendant les premiéres 
années ; malis, dans beaucoup de régions, la plantation de grands arbres 
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donnant un ombrage aux Cacaoyers adultes est maintenant souvent jugée 
sans raison. C'est l'expérience dans les lieux mémes qui doit guider sur ce 
qu'il convient de faire. 

En Amérique centrale, dans les Antilles, à Java, etc., on fait souvent des 
cultures intercalaires dans les cacaoyéres, de maniére à avoir l'ombrage 
indispensable aux jeunes plantes, en méme temps que des produits d'une 
certaine valeur comme peuvent en donner les bananiers, le manioc, le 
mais, l'ambrevade (Cajanus indicus), le ricin, etc. ; mais il ne faudrait pas 
que ces cultures secondaires nuisissent, soit par un développement exagéré, 
soit en épuisant le sol. 

Cependant, si les grands arbres ne sont pas toujours reconnus utiles par 
lombrage qu'ils peuvent fournir aux Cacaoyers adultes, il n'en est pas 
ainsi pour le róle qu'ils ont à jouer comme brise-vents. 

Quoi qu'il en soit, on ne saurait assez recommander à ces fins certains 
arbres de la famille des Légumineuses : Erythrina divers, Leucena glauca, 
Albizzia Lebbeck, moluccana et stipulata, etc., qui enrichissent le sol en azote. 

A Java, on se sert de l’Aevea brasiliensis (arbre à Caoutchouc), de l’ Erto- 
dendron anfractuosum, qui donne le Kapok. 

Auguste Chevalier a vu employer le palmier à huile (Elæis guineensis) à 
San-Thomé, et Fauchére a observé une petite cacaoyére en bon état, sous 
cocotiers, à la Jamaique. 

Les arbres d'ombrage seront placés à des distances de 8 à 10 m. les uns 
des autres, suivant l'envergure de la ramure des espéces adoptées. 

La plantation des cacaoyéres, dans tous les cas, doit être faite en lignes 
régulières, afin de faciliter leur entretien et la récolte des produits. 


Pratiquement, la multiplication du Cacaoyer est obtenue par graines 
prises sur des arbres de la variété préférée pour la qualité de ses produits 
et l'abondance de sa fructification. Ces graines perdant rapidement leur 
faculté germinative, on doit les semer en parfait état de fraicheur, aprés les 
avoir lavées pour les débarrasser de la pulpe qui les entoure lorsqu'on les 
extrait des cabosses. 

On peut les semer directement en place, à raison de 3 ou 4 par trou 
ouvert dans le sol et comblé de bonne terre, en les disposant en triangle, 
à une distance de 10 à 12 cm. les unes des autres, à une profondeur de 
2 à 3 cm. Plus tard, on conserve une seule des plantes qui ont germé: la 
mieux développée. 

Le semis se fait au début de l'hivernage, au retour des grandes chaleurs 
et des pluies régulières. 

Le semis en place est souvent pratiqué comme réalisant une économie 
de main-d'ceuvre, dans les régions où les ouvriers sont rares. 


Pour le semis en pépiniére, on choisit un emplacement aussi accessible 
que possible, au sol d'une consistance permettant l'arrachage en motte des 
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plants, quand il conviendra de les transplanter dans la cacaoyère. 

Cette pépinière doit être bien à découvert, à l'abri du vent ; des feuilles de 
Palmier supportées par des pieux, de manière telle que l'on puisse circuler 
au-dessous d'elles, assurent aux plates-bandes l'ombrage indispensable que 
l'on réduira progressivement deux mois aprés la germination, jusqu'à la 
transplantation. 

La transplantation a lieu lorsque les jeunes plants sont au moins ágés 
d'un an, bien que, dans certains pays, on l’opère plus tôt, ce qui n'est pas 
à recommander. Il faut l'effectuer au commencement de l'hivernage, avec 
beaucoup de précautions, en endommageant le moins possible les racines 
au moment de l'arrachage. A cet effet, les arbustes sont déplacés accompa- 
gnés d'une forte motte de terre maintenue avec une partie de feuille de 
bananier fixée par des liens, en cas de nécessité. 

Si le sol est léger, on sème les graines dans des paniers ou des pots de 
bambou d'où l'on pourra retirer aisément les plants, en évitant l'effritement 
de la terre. 

La mise en place ayant été bien faite, les Cacaoyers se développent rapide- 
ment, mais il faut leur assurer un ombrage au moyen de branchages, pendant 
la semaine qui suit cette opération. 

Pour obtenir la reproduction fidéle des variétés ou des races de Cacaoyers 
avant des mérites particuliers, le greffage et le marcottage sont nécessaires. 
Mais il s'agit là de moyens qui ne sont pas encore à la portée de tous les 
planteurs. 

La greffe en approche a été conseillée ; cependant, la greffe en placage a 
donné de meilleurs résultats à la Jamaique et à Java. 

Le marcottage « en l'air » est également un mode de multiplication pos- 
sible. Fauchère assure qu'il ne présente pas de difficulté, comme il l'a 
observé lui-méme et comme Van Hall, de Java, l'affirme de son cóté. 
En 1899 (Revue des cultures coloniales, 2€ sér., p. 207), A. Thierry a préco- 
nisé la greffe en fente latérale par rameau détaché, faite sur germination. 
Elle réussit bien, mais exige certains soins délicats. 


L'entretien des cacaoyéres consiste en esherbages, en binages, et dans la 
lutte contre les ennemis des cultures. 

Après deux ans de plantation, les Cacaoyers commencent à se ramifier 
à une hauteur de 60 cm. à 1 m. 50 au-dessus du sol. Les 3 à 6 branches prin- 
cipales qui se développent alors serviront à constituer la charpente des 
arbres, qui devra étre aussi peu élevée que possible pour faciliter les ré- 
coltes. Lorsque ces premiéres branches tardent à se montrer, on en pro- 
voque l'apparition par un écimage des plants. 

Vers la troisieme année, les Cacaoyers portent leurs premiéres fleurs, 
mais la première récolte n'a lieu qu'à cinq ou six ans, et les arbres ne sont 
en plein rapport que vers l’âge de dix à douze ans. En pays favorable et 
avec de bons soins, une cacaoyére peut donner des récoltes satisfaisantes 
pendant trente à quarante ans. 
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A la Trinidad, on indique la production de 1 kg. de cacao sec par arbre 
dans les conditions les meilleures. La Commission royale, pour cette ile, 
évalue la récolte moyenne à 280 kg. à l'hectare. 

On a parlé à Fauchère de rendements dépassant 850 kg. dans les meil- 
leures plantations de Surinam. 

A. Chevalier (Le Cacaoyer dans l'Ouest africain, Paris, 1908), dit que la 
moyenne des rendements aurait atteint jusqu'à 250 kg. à lhectare à 
l'ile des Perroquets, dans l'estuaire du Gabon. 

Suivant cet auteur, on obtient de 1 kg. à 1 kg. 500 par arbre, à San- 
Thomé. 


Dans les sols peu fertiles, ou qu'une série de récoltes répétées épuiseraient 
à la longue, il y a nécessité de donner aux cacaoyéres une fumure pour les 
maintenir en bon état de fertilité. 

Il semble bien établi que le Cacaoyer est peu épuisant, ainsi que l'ont 
démontré les expériences de Boname. Cependant, des engrais appropriés 
peuvent augmenter sensiblement le rendement. Le fumier de ferme, les 
composts comprenant les déchets des cabosses, donnent de bons résultats 
à la dose de 30 tonnes à l'hectare, soit environ 50 kg. par arbre. 

Les engrais verts consistant en Légumineuses que l'on enfouit dans le sol 
sont à recommander, notamment les espéces indiquées pour le Théier. 

On doit utiliser aussi les cendres de bois. 

Parmi les engrais minéraux du commerce, les scories de déphosphora- 
tion à la dose de 500 kg. à l'hectare, associées à 125 kg. de sulfate d'am- 
moniaque, se sont montrées efficaces et il en a été de méme de la kainite 
(550 kg.), avec du superphosphate (250 kg.), par hectare, qui auraient 
produit les meilleurs résultats au Cameroun, d'aprés le Tropenpflanzer 
(1906, p. 516). Mais le fumier de ferme et les engrais verts semblent, jusqu'à 
présent, étre supérieurs aux autres fumures. 


* 
* * 

Les principaux ennemis du Cacaoyer appartiennent, les uns au monde 
animal, les autres au règne végétal. 

Les rats sont à citer comme exercant de grands ravages dans les planta- 
tions, oú ils arriveraient à pulluler si on ne les combattait, à outrance. 

Les singes se montrent de grands déprédateurs, de méme que les cerís 
dans quelques régions, et les sangliers attirés par des cultures intercalaires 
de leur goút. 

Les plus préjudiciables des oiseaux sont les'perroquets. 

Au nombre des insectes particulièrement dommageables se placent les 
fourmis, les criquets, les pucerons. 

La courtiliére est redoutable dans les jeunes plantetions et dans les pé- 
pinières. 
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Certains Coléoptères longicornes constituent le groupe des borers, dont les 
larves, creusant des galeries dans les branches et le tronc des Cacaoyers, 
entraînent parfois leur mort. Le Steirastoma depressum, de l'Amérique 
méridionale et des Antilles, en est un exemple. D'autres Coléoptéres xylo- 
phages existent à Java, à la Trinidad, au Cameroun, etc. 

A. Chevalier a remarqué, à San-Thomé, un borer, le Zeuzera Coffe, sorte 
de Lépidoptére Bombycide, dont la chenille ronge également la tige du 
Cacaoyer. Ce papillon nuisible est surtout connu à Java. 

La punaise du Cacao (Helopeltis Antonii), qui vit sur les feuilles de l'arbre, 
à Ceylan et à Java, y fait d'importants dégáts. Cet insecte, avec la chenille 
d'un Lépidoptére, le Zarathra Cramerella, qui s'attaque aux fruits, sont 
considérés comme les ennemis les plus dangereux du Cacaoyer à Java. 


Certains d'entre les nombreux parasites cryptogames sont spécialement 
à craindre. 

C'est le cas du Pourridié des racines, causé par le mycélium de divers 
champignons, alors que d'autres, tels que le Colletotrichum luxificum, en 
Guyane hollandaise, l'Exoascus Bussei, au Cameroun, déterminent sur les 
arbres la production de balais de sorcières. On attribue au Phytophthora 
Faberi et à divers Nectria les chancres que l'on observe sur les branches 
de Cacaoyers, partout oü ils sont cultivés, et qui seraient la plus grave de 
leurs maladies. 


La lutte contre tous ces ennemis doit étre sérieusement poursuivie. 


* 
x * 


Le Cacaoyer porte des fleurs et des fruits pendant toute l'année. Ces 
derniers mürissent trois ou quatre mois aprés la fécondation des fleurs qui 
leur ont donné naissance, mais un grand nombre n'arrivent pas à complet 
développement. Beaucoup de fleurs coulent et, parmi les cabosses nouées, 
une bonne partie tombe prématurément. 

Dans tous les pays producteurs, on compte deux récoltes annuelles 
principales. Au Brésil, la plus importante a lieu de juin à juillet (récolte 
d'hiver) ; la seconde, récolte d'été, commence en janvier, parfois en février. 
Au Mexique, on effectue la récolte principale en mars-avril, et la petite en 
octobre. A la Guadeloupe, comme au Venezuela, la premiére se fait vers 
Noél, la seconde en juillet-aoüt. 

A San-Thomé, c'est en aoüt-septembre que les fruits atteignent en plus 
grand nombre leur complet développement. 

En tout cas, il ne faut cueillir les cabosses qu'à parfaite maturité, en 
évitant avec soin d'endommager l'écorce des arbres sur lesquels elles sont 
fixées, ainsi que les fleurs voisines. Celles qui se trouvent à portée de la 
main sont facilement détachées avec une serpette, celles qui sont placées 
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plus haut, au moyen d'une lame tranchante adaptée à l'extrémité d'un 
long manche. 

Dés leur récolte, les cabosses sont ouvertes sur place ou, lorsqu'il pleut, 
transportées à cet effet sous un hangar. L'ouverture des cabosses pour 
l'extraction des graines se fait, soit avec des instruments spéciaux, soit 
avec un outillage mécanique, soit le plus généralement par battage à l'aide 
d'un maillet, soit encore avec un couteau. 

Aussitót aprés avoir séparé ainsi les graines ou feves, on les soumet à la 
fermentation, non seulement pour désagréger la pulpe qui reste à leur sur- 
face, mais aussi en vue de déterminer dans l'amande des transformations 
chimiques desquelles résulte une diminution sensible de leur saveur amére. 

Elle détruit aussi la vitalité de l'embryon. 

Dans ce but, on les met dans des fermentoirs, bacs ou cuves un peu suré- 
levés au-dessus du sol et dont le fond est percé de trous pour l'écoulement 
des liquides. 

La fermentation est d'autant plus rapide que la masse à traiter est plus 
grande. 

Comme nous l'avons déjà dit, elle se produit plus tót chez certaines varié- 
tés de cacaos, par exemple les criollo. 

Elle doit toujours étre maintenue aussi réguliére que possible par des 
remuages. 

La méthode de Strickland, employée à la Grenade, à la Trinidad, etc., 
donne d'excellents résultats. Elle utilise trois bassins de méme capacité, 
construits en ciment, doublés à l'intérieur d'un récipient en bois et à parois 
séparées par un intervalle de 10 cm. Le fond des bassins en ciment possède 
une seule ouverture ; celui des bacs en bois est percé de plusieurs trous pour 
l'écoulement des liquides. D'autre part, les parois des compartiments ont 
des orifices correspondants sur les faces, par lesquels passent des tubes 
troués de distance en distance pour permettre d'aérer la masse des graines 
et d'y régler la température. 

Les graines sont d'abord placées dans le bac n? 1, à une température ne 
dépassant pas 43 degrés centigrades. Aprés deux ou trois jours, selon qu'il 
s'agit de variétés exigeant un traitement plus ou moins long, on les passe 
dans le bac n° 2 où la température peut atteindre jusqu'à 479 C., puis dans 
le bac n? 3 où s'achéve la fermentation. 

Suivant le Dr Axel Preyer, de Java, la fermentation du cacao serait 
due à une levure particuliére : le Saccharomyces Theobroma. 

A Surinam, les cacaos destinés à la Hollande sont laissés à fermenter 
pendant 8 à 9 jours, et ceux destinés aux Etats-Unis pendant 5 jours seule- 
ment. A la Trinidad, la fermentation dure de 5 à 7 jours, rarement 8. On 
compte 3 jours et demi à Java ; 3 à 5, parfois 6, à San-Thomé. Ensuite, 
dans quelques pays, comme Java, Ceylan, le Mexique, le Guatémala, Mada- 
gascar, etc., les graines sont lavées ; mais cette opération est considérée 
comme nuisible et n'est pas adoptée dans d'autres centres de production, 
comme pouvant altérer la saveur des qualités les meilleures. 
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Aprés la fermentation, les graines doivent étre de couleur rouge brique. 

Il convient alors qu'elles séchent. A cet effet, dans les grandes plantations, 
on les dispose en couche mince sur des plates-formes en bois montées sur 
rails, que l'on rentre sous des hangars lorsque le temps est pluvieux et que 
l'on expose en plein soleil quand il fait beau. Aprés 4 à 7 jours d'exposition, 
le séchage doit étre effectué, ce que l'on reconnait à l'enveloppe des graines 
qui se brise facilement, et à l'amande qui se casse net sous la dent. Lorsque 
le temps est humide, la dessiccation est naturellement plus lente. Aussi, 
dans les régions à pluies excessives, a-t-on recours au séchage artifi- 
ciel, soit en des séchoirs dont-il existe divers modeles, soit dans des salles- 
étuves où un ventilateur envoie de l'air chauffé par un foyer. Mais ce mode 
de préparation exige des soins, car il ne faut pas que la température de ces 
salles dépasse 60 degrés, sous peine d'altérer les graines. En les soumettant 
pendant quelques heures à 50 ou 60 degrés, puis à 35, on peut obtenir une 
bonne dessiccation en 30 heures environ. 

Les graines ont alors passé de la couleur rouge brique au brun terne, et 
l'amande est devenue brun chocolat. 

A ]a Trinidad, on a l'habitude de polir les graines de Cacaoyer. Souvent 
on leur fait subir le terrage, opération pratiquée également au Venezuela. 
Elle consiste à rouler les graines dans de la terre rouge ou de la brique pilée, 
pour leur donner une couleur rougeátre uniforme et améliorer ainsi l'aspect 
de celles dont la fermentation ou le séchage seraient défectueux. 

Portères a publié dans la Revue de Botanique appliquée (Paris, 1927, p. 36), 
une note sur la fermentation et la préparation du cacao, à laquelle je ren- 
vole ceux qu'elle peut intéresser. Le róle des enzymes et les changements 
apportés dans les constituants de la feve y sont étudiés, notamment la 
transformation de la substance amére, astringente, ou cacaool, qui décroit 
en quantité avec la durée de la fermentation, et qui donne un produit 
insoluble, rouge, voisin du rouge de Cola. 


Qu'elles soient terrées ou non, les féves ou graines de cacao sont achetées 
dans le commerce qui les classe en fèves plates, fèves moyennes, et grosses 
feves, formes sous lesquelles elles sont recherchées dans les chocolateries. 


Examinons maintenant la part prise par les principaux centres d'appro- 
visionnement du marché mondial. 

Nous la trouvons indiquée dans le Tropical agriculture (septembre 1930), 
article reproduit dans L'Agronomuie coloniale (Paris, 1930, p. 191). 

Tandis que le marché du cacao est plutót calme, y est-il dit, la produc- 
tion augmente depuis quelques années ; la situation devient anormale. 

La Gold-Coast a énormément progressé ; à la téte de tous les pays 
producteurs, elle livre 45 p. 100 de la production mondiale. Le Cacaoyer 
y occupe 360.000 hectares, plantés de 180 millions d'arbres. Cette culture 
est presque totalement entre les mains des indigènes ; elle a été stimulée 
d'abord par les hauts prix de la derniére période de guerre, ensuite par 
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l'amélioration des moyens de transport : chemins de fer et routes carros- 
sables, qui ont presque supprimé le transport par les porteurs. Le Dépar- 
tement d'Agriculture, de son cóté, táche d'élever le standard du type de 
cacao destiné à l'exportation pour qu'il se rapproche du type de cacao 
fin de la meilleure qualité. 


Le Brésil tient la deuxième place; il possède 130 millions d'arbres, 
plantés surtout dans l'Etat de Bahia où la culture du Cacaoyer a pris son 
plus grand développement. 

Le cacao brésilien est réputé comme étant de meilleure qualité que 
celui de la Gold-Coast. La production est en voie d'augmentation conti- 
nuelle, gráce aux conditions naturelles : climat, sol, trés favorables à la 


plante. 


Saint-Domingue est au quatrième rang parmi les pays producteurs de 
cacao de qualité ordinaire. 


A la Trinidad, on prépare un cacao fin du plus haut prix. Le Cacaoyer 
y est cultivé dans de grandes exploitations, et surtout par les paysans. 
La Société coopérative « Planters Association of Trinidad »,s'applique à 
maintenir la bonne renommée du produit en poursuivant son amélioration. 


Les colonies francaises ont une production importante. Les autorités 
locales font leur possible pour stimuler et améliorer la culture du Cacaoyer : 
inspection permanente, distribution de plants, etc. Tout le cacao produit 
est absorbé par la métropole. 


Les tableaux suivants indiquent la moyenne annuelle des exportations 
des centres producteurs de cacao, de 1909 à 1932 (Les chiffres des 3 der- 
nières colonnes sont extraits de l'Annuaire international de statistique agri- 
cole, Rome, 1934, p. 402). 


EXPORTATION DU CACAO FIN. 


(Monvenne des années.) 


11909-1913 | 1922-1924 1925-1927. 1925 1929 1930-1931 1931-1932 1932-1933 
CELUM mm i 11 DR 
| tonnes | | 
Venezuela ....... 15.800 199890. 717. 150/118. 7534 21.537| 16.125, 15.925] 17:587 
Ecuador ........, 36.760! 35.550| 25.670, 22.961, 18.208 14.634, 15.429 10.580 
Trinidad .« o 22.540! 26.090| 22.290! 26.312 28.072, 25.939| 18.970, 23.274 
Grenade ......... 5.330| 3.930! 4.280, 4.646| 4.400| 4.540! 4.374! 4.241 
Ceylan. Ace 3.540| 3.550, 3.570| 3.794: 4.017, 3.895| 4.192 3 303 
Indes néerlandaises! 2.310| 1.380| 1 -040 | loti) 1:320] 1.4051 1.551 1.467 
TANIA. EN 2.600; 2.980| 2.830 | 2.388! 3.000, 2.687] 2.222 1.698 
Costa-Bica ...... 280| 3.290| 4.220! 5.769. 6.000: 6.599. 7.305| 6.813 
Guvane hollandaise| 1.580| 1.220 380 » » 210 125 75 
Autres pays ..... 4.560! 5.570| 3.760 n » | | 
| : L 
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EXPORTATION DU CACAQ ORNINAIRE. 


( Moijenne des années. ) 


1931-32 . 1932-33 


1925-1927; 1928 


1909-1913 | 1822-1924 1929 | 1930-31 


tonnes 

Gold Coast reses. 34.350 |193. 430 219.960 223.339 236.208 237.600 236. 700 248.400 
BECA seus o ruht 31.140! 55.540| 66.720| 72.395| 65.558 76.737 104.437 88.176 
Nigéria ., esne. 3.320, 33,420| 37.720  46.322| 53.124, 49.500, 55.000 69.520 
San-Thomé....... 34.080. 18.320| 16.430, 14.638 18:529 14.174| 10.516 11.075 
San-Domingo ....| 17.990 20.330, 22.990| 21.266| 23.137| 25.616| 17.361 19.873 
Liang ee. 2.440, 1.860, 1.750 » x 1.167 791 919 
Afrique équatoriale 

et occidentale 

française ....... 4.170, 11.680, 18.810 x » 20,539 26.819 31.132 
Cameroun anglais . » 2.670| 3.280 » » . 2.900 3.300 3.500 
! Fernando-Po ..... 3.590! 7.460,| 5.800! 8.555 8.500 10.214 10.365 11.038 
Autres pays ..... 1.750, 5.-+10| 6 » » d B 


Le fait qui domine dans le commerce de cacao, c'est le développement 
rapide de la culture du Cacaoyer au Brésil, à la Gold-Coast et en Nigeria 
pendant ces derniéres années. Ces pays ont laissé derriere eux les vieux 
centres producteurs comme l'Ecuador, San-Thomé, la Trinidad ; mais ils 
produisent du cacao ordinaire, le Cacaoyer étant cultivé par les indigènes ; 
néanmoins, les planteurs plus progressistes de l'Amérique du Sud et des 
Antilles ne peuvent pas leur faire concurrence. Ceux-ci trouvent un écou- 
lement pour leur cacao fin dans les pays qui fabriquent des chocolats de 
qualité ; ils táchent d'augmenter leurs récoltes et d'en diminuer le prix 
de revient. 

La production mondiale de cacao est passée en chiffres ronds : de 
69.000 tonnes en 1894, à 250.000 tonnes en 1913 et à 530.000 tonnes en 
1929 (Prudhomme. Quelques observations générales sur la production du 
cacao. L'Agronomie coloniale, juin 1935, p. 169). 


Dans les colonies francaises et dans les territoires sous mandat, la pro- 
duction du cacao a progressé trés sensiblement depuis une dizaine d'an- 
nées. C'est ce qui ressort du tableau suivant, extrait d'une note de Pru- 
dhomme : Le Cacao dans les Colonies françaises (L’ Agronomie coloniale, 
1929, p. 322 et 359 ; et 1930, p. 1) : 
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PRODUCTION DU CACAO DANS LES COLONIES SRANyAISES ET TERRITOIRES SOUS MANDAT. 


(Tonnes meli ques.) 


| | 
1913 1916 | 1918 | 1920 1922 | 1924 1996 1927 1928 | 1929 
m pedi ne ume ES— — 
Côte d'Ivoire ... 47 186 420. 1.036| 2.363, 4.299 6.837. 9.803/14.515|16.314,7| 
Z 13 25 46 20 32 21 32 


Dahomey ...... 7 8 | 
TUO 35 9 eet sS | 100, 3.495| 6.432 5.226 
Cameroun....... | | | 2.655| 3.474! 4.494 5.350 
Afrique équatoria- 
le francaisc..... 
Nouv.-FTebrides.. 


; 9.450 
.559| 7.321/10.020,8; 


158 257 163 205 267 257 166 192 189 154 
53 229 555 308| 1.066| 1.448 851| 2.273 ? 2.048 


-J CO» 
C 
- 
o 
o» 
Co 
- 
NI 


(xs ang... 4 17 5 20 16 17 15 15 30 24 

Martinique ..... | 324 326. 441 315 611 533 435 476 391 391,1 
Guadeloupe .....| 909 718; 1.163 597 683 698 610 723 558 63,5 
Madagascar ..... 32 85 81 | 168 159| 134 123 146 124 174,4 
Guinée francaise | 0,4! 
Nouv.-Calédonie — — | — — — — — — — (1,4! 


TOBA 22:1 1.534! 1.826 


Pour 1931, 1932 et 1933, les exportations de nos possessions d'outre-mer 
se répartissent ainsi (Annuaire international de Statistique agricole, 1933- 
1934, pp. 400 à 403, Institut international d’ Agriculture, Rome, 1934, p. 402) : 


( Tonnes métriques,) 


Cóte d'Ivoire S a 31.064 
Dahomey 30 23 
Togo . 8 6.986,2 


Cameroun E , 17.181,4 
Afrique équatoriale francaise 385,5 
Madagascar 169,9 
Nouvelles- Hébrides > E : 1.923,4 
Martinique 171,9 
Guadeloupe 124,3 
Guyane 6,6 ep 0 


Ces exportations s'éleverent donc à : 
D 


40.908 tonnes en 1931. 
48.366,7 tonnes en 1932. 
58.029,6 tonnes en 1933. 


Elles ont été de 69.698,6 tonnes en 1934 . 


Ces tableaux permettent de voir que la production du cacao dans les 
colonies françaises, qui variait de 1.500 à 1.800 tonnes avant la guerre 
de 1914, s'est élevée considérablement depuis lors. 

Les centres de la Cóte d'Ivoire, du Togo et du Cameroun sont les plus 
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importants producteurs, et ils semblent appelés à prendre une extension 
plus grande encore. 

Par contre, les Antilles françaises, où la culture du Cacaoyer est depuis 
le plus longtemps pratiquée, sont en régression. 

Des progrès ont été enregistrés aux Nouvelles-Hébrides, où les conditions 
de culture paraissent favorables. 


Les cacaos de nos colonies de la Cóte occidentale d'Afrique sont de qualité 
courante, ordinaire, comparable à cclui de la Gold-Coast ; mais on peut 
espérer qu'ils s'amélioreront avec plus de soins dans la récolte et la prépa- 
ration des produits. 

Ceux de la Martinique et de la Guadeloupe rappellent le type de la Trini- 
dad ; ils sont propres à la confection des chocolats ordinaires. 

Ceux des Nouvelles- Hébrides pourraient, sans doute, étre de bonne qualité. 

Enfin, la cóte orientale de Madagascar produit un petit cacao à graines 
rondes, d'une qualité spéciale, qui est recherché par la confiserie. 

Dans l'ensemble, dit Prudhomme, le cacao colonial francais est de qua- 
lité ordinaire ou bonne ordinaire. On n'a pas trouvé jusqu'à ce jour, sur 
aucun point de nos possessions d'outre-mer, de cacaos comparables, pour 
la finesse et le parfum, à ceux du Venezuela et de l'Amérique centrale. 

Cependant, d'aprés Martelli-Chautard (Commerce de la France avec ses 
possessions d'outre-mer. Comptes rendus de l'Association Colonies-Sciences; 
Paris, 1934, p. 41), les possessions francaises d'Océanie et des Antilles four- 
niraient des produits particulièrement appréciés. 


E d 
x * 


Les Etats-Unis d'Amérique sont, de tous les pays, celui qui consomme 
le plus de cacao. En 1928, il n'en ont pas importé moins de 170.000 tonnes, 
soit plus que l'Allemagne et l'Angleterre réunies. Cette consommation 
énorme était due à la prohibition des boissons alcooliques et au coût de la 
vie. Le cacao importé aux Etats-Unis provient principalement de l'Afrique 
occidentale britannique, du Brésil et de Saint-Domingue. 

Dans l’ordre des pays grands consommateurs, l'Allemagne se place au 
second rang. 

L'Angleterre vient ensuite, avec les produits qu'elle tire de ses propres 
colonies. 

La Hollande est au 4? rang et transforme surtout en poudre et en beurre 
de cacao les graines qu'elle importe. 

La France occupe le 5* rang, en consommant le cacao produit dans ses 
colonies. 


Voici le tableau de la consommation du cacao dans les divers pays, extrait 
du journal L'Agronomie coloniale (décembre 1930, p. 193, mai 1931,p. 141 ; 
octobre 1933, p. 121) : 


E. B., XVII 28 
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CONSOMMATION DU CACAO DANS LES DIVERS PAYS (en lonnes ). 
Moyenne annuelle. 


- |1909-1913 [1919-1921 |1922-1924 [1925-1927 | 1928 1929 1930 1931 193? 
Etats-Unis d'A- 
mérique ...... 58.400 139.600 163.300 177.500 162.161 224.054 165.160 186.100 210.000 
Allemagne...... 47.700 72.800, 73.000! 69.800, 75.361, 76.689, 75.600, 86.100, 75.000 
Angleterre...... 26.900, 57,900 | 48.700| 54,700. 56.457 58.417| 58.000, 61.200| 65.000 
Hollande ...... 24.600. 30.100, 36.000| 43.100 45.800, 49.800, 51.000  56.000| 40.000 
Erance rtm 25.500| 43.700! 39.200| 37.100, 34.085 35.730, 37.260, 40.800, 41.000 
A a | 9.100, 11.600, 5.500| 6.900, 8.791, 8.604 
[ale 0... | 2.100, 4.900, 5.600| 7.200: 8.537 6.693 
Belgique ....... 5.600! 7.700. 8.400| 6.600. 6.116 7.987 
Espagne ...... 5.800, 7.900, 10.300| 8.900 Met 9.444 
Tchécoslovaquie. ? | 2.700! 6.300! 7.200. 6.908, 8.150 
Gan audae curse 1.900, 7.000. 7.690) 6.600: 8.521 9.578 
Autres pavs ....| 17.900| 25.100, 27,200| 40.900 


Comme il a déjà été dit, le marché du cacao subit, depuis 1927, une crise 
trés grave causée par la surproduction. 

Diverses mesures ont été envisagées pour y remédier dans les principaux 
pays producteurs. 


CONSOMMATION DU CACAO PAR LA FRANCE MÉTROPOLITAINE (1). 


4) ——— M É" 30 tonnes 
DORE A A 9.000 — 
1909-1913 (moyenne annuelle) ....... 25.250 — 
EH, uc NEC ECC Oe 45.300 — 
JA Mec ctc PE 36.400 — 
2022 Ode Ee 38.550  — 
DODGERS t oe. MNT EE 38.350  — 
IE CR DELE 43.000 — 
T et Ee MEE. T UR. 43.650 — 
jS y TUN AE 41.650 — 
E ue ere Nes ni. 28.000 — 
A A T. 34.100 — 
Ee O O TON 35.750 — 
EUR E ca Re ER E 37.250 — 
o p A A T 40.750 — 
Rd. 43.875 — 
jb, KEEN ER A CENE 41.957 — 
1934, chiffre provisoire .............. 40.076 — 


RÉPARTITION DES IMPORTATIONS AU COMMERCE SPÉCIAL EN 1932, 1933, 1934. 
(D’après les statistiques du Ministère des Finances.) 


1932 1933 1934 
ete 
Colonies et territoires sous mandat... 35.973 35.371 35.032 
Etranger e ME E AE 8.415 6.586 5.044 
dR GT ET A en 44.388 41.957 40.076 


(1) (Ces deux tableaux sont extraits de L'Agronomie coloniale, juin 1935, 
p 171). 
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La consommation du cacao est donc en progression constante dans tous 
les pays depuis une vingtaine d'années. I] est à présumer qu'elle se déve- 
loppera chez certains peuples qui commencent seulement à faire usage du 
chocolat. Tout permet de penser qu'elle n'est pas encore arrivée à son 
maximum. 


Lorsque les graines du Cacaoyer (fèves de cacao) ont subi chez les plan- 
teurs les opérations précédemment indiquées, elles sont livrées aux indus- 
triels, qui en tirent divers produits. Le plus important est le chocolat. 
Nous ne reviendrons pas sur ce qui concerne le breuvage que les anciens 
Mexicains utilisaient sous le nom aztèque de Chocolatl (ou Cacahuatl). 

Nous avons vu qu'il fut peu apprécié en Europe lorsqu'il y fut introduit 
pour la première fois, chez les Espagnols d'abord. 

On était loin de se douter alors de la trés grande importance que le 
chocolat prendrait un jour dans l'alimentation générale. Mieux préparé 
et bien adapté aux exigences de notre goüt, il devint un mets favori et son 
usage, limité au début aux classes riches en raison de son prix élevé, se pro- 
pagea ensuite. 


L'administration chargée de la surveillance des produits alimentaires ne 
considére comme chocolat proprement dit, que l'aliment composé d'a- 
mande de cacao torréfiée et de sucre. La proportion de ce dernier varie de 
90 à 60 p. 100. Tout chocolat auquel on associe une autre substance : va- 
nille, cannelle, lait, café, noisette, etc., doit en porter l'indication. 


Aujourd'hui, la préparation du chocolat est simple. Les graines, vendues 
aux fabricants aprés fermentation et séchage, passent dans des cribles, cylin- 
dres en tóle, inclinés, perforés de trous de grandeurs différentes, qui les 
trient suivant leur grosseur et éliminent les matières étrangères. 

Elles sont ensuite soumises à la torréfaction, dans des appareils assez 
semblables à ceux qui servent pour le grillage du café. Mais cette opération 
est délicate et exige beaucoup de soin. Elle a pour effet de développer 
l'arome de la graine, de volatiliser les principes amers et de faciliter la sépa- 
ration de la coque et de l'amande. Cette torréfaction dure de trois quarts 
d'heure à une heure. Elle est achevée lorsque la coque, devenue brune et 
fragile, se sépare sous la pression des doigts, ce qui détermine aussi la 
séparation des deux cotylédons constituant l'amande. 

Des appareils appelés concasseurs-ventilateurs permettent alors de débar- 
rasser; le cacao torréfié de sa coque et de son germe, ainsi que des impuretés 
qu'il pourrait contenir. 

Les chocolateries emploient divers modéles de mélangeuses, sortes de 
moulins composés d'une auge circulaire en granite, chauffée á une tempé- 
rature de 30 à 40 degrés, dans laquelle tournent de gros cylindres eux- 
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mémes en granite, qui broient le cacao et le sucre, incorporant les aro- 
mates que l'on veut y joindre. 

Le mélange devient ainsi une páte fluide. 

Celle-ci est encore rendue plus fine et plus homogène sous l'action des 
broyeuses. 

Le chocolat arrivé à cet état de préparation étant trés épais, on lui fait 
perdre de sa consistance par un séjour dans une étuve chauffée à 60 degrés 
environ. 

Ainsi ramolli, il passe dans un appareil appelé boudineuse, qui chasse les 
bulles d'air contenues dans la masse, la presse et l'oblige à sortir par un trou 
circulaire, sous forme d'un boudin que l'on fragmente en parties d'un poids 
déterminé. 

On place ces fragments dans des moules en fer blanc ou formes, divisés 
en compartiments pour constituer les tablettes de chocolat du commerce. 
Les formes sont mises sur des planchettes, introduites dans une étuve 
chauffée à la méme température que le chocolat, puis disposées sur une 
tapoteuse, appareil agité d'un mouvement saccadé qui oblige le contenu 
des moules à se tasser. 

Il faut ensuite refroidir rapidement le chocolat pour qu'il soit possible 
de le retirer des moules. Ce résultat est obtenu au moyen de tables creuses 
dans lesquelles circule un courant d'eau froide à la température de 9 à 10 
degrés centigrades, ou par des appareils frigorifiques. Sorti des moules, il 
est livré aux ateliers ou on l'enveloppe presque toujours d'une feuille 
d'étain pour le protéger contre l'action de l'air et de l'humidité, avant de le 
recouvrir de papier. 


Nul n'ignore que le chocolat en tablettes se consomme tel quel ou préparé 
en un breuvage chaud, ni qu'il sert à faire toutes sortes de bonbons, de 
pastilles, etc., ni que la confiserie en emploie ainsi des quantités considé- 
rables. 

On désigne commercialement sous le nom de cacao, le produit des 
amandes dont la plus grande partie du beurre de cacao a été extraite à 
l'aade de presses hydrauliques. Broyées ensuite, sans adjonction de sucre, 
elles sont réduites en poudre fine, qui constitue le cacao en poudre ; lami- 
nées en lamelles minces et irrégulières, c'est le cacao en feuilles. Ces produits 
sont recherchés à divers titres. Ils sont plus digestibles, la matiére grasse 
étant presque entiérement éliminée, mais par contre moins nutritifs. 

On prépare également dans les chocolateries du chocolat en poudre, du 
chocolat au lait, etc. 

Rappelons que le beurre de cacao a une grande valeur commerciale ; que 
la théobromine est un médicament trés apprécié ; que les coques de la graine 
sont elles-mémes utilisées en infusion aromatique et parfois dans la com- 
position des chocolats de qualité inférieure, aprés avoir été pulvérisées. 
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En raison de son prix élevé, le chocolat est quelquefois adultéré par des 
fabricants peu scrupuleux qui l'additionnent de farines, de fécules, aux- 
quelles sont ajoutés des colorants tels que l'ocre, etc. Ces matiéres lui donnant 
trop de consistance, on y associe certaines huiles, de la margarine, etc. 


Pendant trés longtemps, la France est restée tributaire de l'étranger 
pour ses approvisionnements en cacao. Nous la voyons se dégager de plus 
en plus de cette tutelle et cela rapidement depuis quelques années. Elle 
tire maintenant de ses colonies la presque totalité de sa consommation. 


rcin.org.pl 


GUARANA 


Guarana est le nom vernaculaire d'une grosse liane volubile, le Paulli- 
nia Cupana Humboldt, Bonpland et Kunth, de la famille des Sapindacées, 
tribu des Paulliniées, qui croit en divers endroits de l'Amérique méridionale : 
Brésil, Guyane, etc. A l'état sauvage, elle vit dans les parties basses, chaudes 
et humides de la région amazonienne. On la cultive dans le Brésil central, 


lic. 105. — Guarana (Paullinia Cupana). 
Rameau avec fruits (réduit). 


d'aprés Glaziou (Liste des plantes du Brésil central, Mémoires de la Société 
Botanique de France, vol 1, 1906, p. 116. Voir aussi : Martius, Flora brasi- 
lensis, vol. XIII, fasc. III, p. 372). Elle fleurit et fructifia récemment 
au Jardin Botanique de Rio de Janeiro, où M. Campos Porto, Directeur 
de la Station de Biologie végétale, en fit une photographie qu'il adressa à la 
Section Botanique de la Société nationale d'acclimatation, et que nous re- 


produisons (fig. 105) 
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La graine (fig. 106) a été dessinée d'aprés un échantillon que m'a aimable- 
ment donné M. Gabriel Bertrand, de l'Institut Pasteur. 

Les feuilles du Guarana sont alternes, composées, imparipennées, à fo- 
lioles ovales-oblongues, acuminées, grossierement dentées-crénelées, co- 
riaces, glabres, à nervures de la face inférieure légérement velues. La fleur 
est blanche, à 5 sépales, 4 pétales et 8 étamines. Le fruit est une capsule 
trigone, s'ouvrant par trois valves longitudinales, renfermant de une à 
trois graines plus ou moins arrondies, d'environ 1 cm. 1/2 de diamétre 
(fig. 106). L'embryon (amande) torréfié sert à préparer la boisson qui porte, 
comme la plante, le nom de Guarana, est de saveur agréable, et appréciée 
comme tonique et stomachique, à cause de la caféine qu'il contient dans la 
proportion de 4,5 à 5,07 p. 100. 

On trouve le Guarana dans le commerce sous forme de páte séche, en 
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Fic. 106. — Guarana Fic. 107. — Guarana 
(Paullinia Cupana) (Paullinia Cupana) 
Graines. Cylindre de páte séche du commerce. 


morceaux cylindriques de 10 à 30 cm. de longueur sur 3 à 5 cm. d'épaisseur 
(fig. 107), que l'on pulvérise en la rápant, en l'additionnant de sucre, d'eau 
de Seltz ou d'eau froide pour obtenir les « Agua branca » et « Poncha de 
Guarana », boissons d'usage courant dans les cafés brésiliens. On en fait 
aussi un breuvage pour le petit déjeuner. 


Suivant Tschirch (Handbuch der Pharmakognosie, vol. III, p. 435), les 
indigènes de la Basse-Amazonie se servaient du Guarana bien avant l'arrivée 
des Européens danscette région (xvrr1®® siècle). Les inventeurs de sa prépara- 
tion seraient les Manés et ils la tinrent longtemps secréte. Les Mundrucu la 
connurent ensuite. 

En 1749, le Guarana était utilisé à Mato Grosso, selon Pekolt ; mais les 
premiers renseignements positifs sur ce produit sont dus à Humboldt qui, 
en 1800, voyageait avec Bonpland dans les contrées équinoxiales de l'Amé- 
rique du Sud. Il rencontra dans le territoire du Rio Negro la plante dont on 
obtient ce produit, et indiqua une préparation spéciale inconnue dans la 
Basse-Amazonie. 

En 1817, un officier francais, Radat, apporta des échantillons de Guarana 
à Paris, et Cadet de Gassicourt publia un rapport sur cette drogue, sans 
avoir vu la plante productrice (Journal de pharmacie, vol. 3, p. 259). En 
1820, Virey croyait qu'on la tirait du palétuvier (Rhizophora Mangle); 
mais Martius, qui voyageait dans le territoire de l'Amazone, apprenait à 
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connaitre la liane productrice, ainsi que la préparation et l'utilisation du 
Guarana. I] donna à la plante le nom de Paullinia sorbilis, en raison de 
l'emploi de ses graines pour la confection d'une boisson ; mais ce nom est 
tombé au rang de synonyme, l'espéce ayant été décrite au préalable sous 
celui de Paullinia Cupana, par Humboldt, Bonpland et Kunth. 

En 1826, Théodor Martius, frére du botaniste, trouva dans le Guarana 
un alcaloide qu'il appela guaranine, dont l'identité avec la caféine fut en- 
suite constatée. N. A. Gavrelle recommanda le Guarana pour l'emploi mé- 
dical (Notice sur une nouvelle substance médicinale appelée Paullinia, Paris, 
1840). 

Le Dr Campos Porto m'a écrit que la guaranine est utilisée par la phar- 
macopée brésilienne en extrait fluide, en teinture et en sirop. 

La composition chimique de la páte séche de Guarana a été identifiée 
à la théine ou caféine en 1840, par Berthemont-Dechastalus et par Th. Mar- 
tius lui-méme. Goris et Flutaux retirerent du Guarana une combinaison 
de tanin et de caféine (Bulletin des Sciences pharmacologiques, Paris, 1910). 
D'autres principes ayant été signalés comme entrant dans sa constitution, 
Gabriel Bertrand et P. de Berredo de Carneiro, dans une note: « Contribution 
à l'étude chimique de la páte de Guarana » (Bulletin de la Société chimique 
de France, 4? série, t. 49, Paris, 1931, p. 1093) ont établi que cette páte ren- 
ferme régulièrement de la caféine, en moyenne 4,8 p. 100 lorsqu'elle est pré- 
parée par les indigènes, et 4,2 p. 100 quand elle est fabriquée industrielle- 
ment. Il n'y a pas d'alcaloide analogue à la morphine comme l'ont pensé 
Schär et Thoms. Il existe une sorte de tanin, le rouge de Guarana, dont la 
composition rappelle beaucoup celle du rouge de la noix de kola. (Voir aussi 
la thése de Berredo de Carneiro, Le Guarana et le Paullinia Cupana. Paris, 
1931) 


D’après Sprecher von Bernegg (Tropische und subtropische Weltwirtschaft- 
pflanzen, 1934, 2e vol., p. 265-273 et Revue de Botanique appliquée, 1935, 
p. 40), le Guarana ou Huarana (P. Cupana) se rencontre rarement à létat 
sauvage; il forme des massifs épars entre le Rio Tapajos et le Rio Madeira. 
Les Indiens Manés se livrent depuis longtemps à sa culture et le propagent 
par boutures, moins souvent par graines. Au bout de 3 ou 4 ans, il se met 
à fructifier et, si Ja plante est bien soignée, elle peut, pendant pres de 40 ans, 
fournir un rendement annuel de 2 kg. de fruits. Les graines perdent rapide- 
ment leur faculté germinative. 


La préparation du Guarana s'effectue de facons différentes selon les ré- 
gions. Dans le Haut-Orénoque et le Venezuela, on commence par dépouiller 
les graines de leur tégument, qui contient un peu de saponine, puis on les 
broie dans un mortier; la pulpe obtenue, mélangée avec de la farine de 
Manioc, est pétrie en une sorte de pain que l'on fait fermenter dans de l'eau 
apres l'avoir enveloppé avec des lambeaux de feuilles de palmier ou de 
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bananier. La fermentation élimine une partie du tanin et de la caféine que 
renferme la graine. La fermentation étant achevée, on fait sécher la páte 
au soleil et on l'utilise en bouillie. A J'état frais, cette páte sert à fabriquer 
une boisson connue sous le nom de bière de Mandioca (1). 

En Amazonie, on n'a pas recours à la fermentation ; l'immersion dans de 
l'eau a uniquement pour but de faciliter l'extraction des graines qui, en- 
suite, sont torréfiées sur un feu doux, puis concassées dans un mortier. La 
matiére, pulvérisée, additionnée de nombreux ingrédients, est délayée dans 
de l'eau et, aprés dessiccation au soleil, expédiée au marché sous forme de 
cylindres. Le Guarana ainsi préparé est plus riche en caféine que celui 
ayant subi la fermentation. 

Depuis 1861,0n vend du Guarana sur certains marchés européens. L'Alle- 
magne, entre autres, en a importé jusqu'à 1.700 kilogrammes. 


(1) Au Municipe, les habitants modelent avec de la páte fraiche et humide 
de Guarana, comme avec de l'argile, des objets divers : figurines, etc., qui au- 
raient parfois un certain caractére artistique, suivant M. Campos Porto. 
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BOISSONS DIVERSES 


KAT 


Le Catha edulis Forskal (Celastrus edulis Vahl) (fig. 108) est un arbris- 
seau ou petit arbre de la famille des Célastracées, originaire de l'Arabie, oü 
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Fic. 108. — Kát (Catha edulis). 


Rameau avec fleurs. 


il est nommé Qdt ou Kåt, et de l Abyssinie où on l'appelle Tschat, Tsaad, 
Tchat, Tchat, Tohai. 
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Il est glabre, à feuilles généralement opposées, persistantes, coriaces, 
courtement pétiolées, à limbe ovale-lancéolé, denté, d'un vert foncé luisant 
à la face supérieure, à petites fleurs (fig. 109) verdátres rappelant celles des 
Fusains (Evonymus), réunies en cymes dichotomes ramifiées. Le fruit est 


Fic. 109. — Kar (Catha edulis). 


Fleur étalée et coupe longitudinale de la fleur (grossies). 


une capsule linéaire-oblongue un peu trigone, à trois valves, contenant de 
une à trois graines à base prolongée en une aile membraneuse (fig. 110). 


On ignore si la plante était en usage dans l'antiquité. Ibn Beithar ne la 
mentionne pas dans son Encyclopédie (1240 de Tere chrétienne). Abdalká- 
dur, écrivain arabe du xvi? siècle, dit que, dans l'Yemen, on buvait. du 
Kafta (boisson de Kât) longtemps avant de s'a- 
donner au café (C. Leloup, Le Catha edulis, Paris, 
1890). 

Au xv* siècle, ajoute Abdalkádur, le kafta étant 
devenu rare, on consomma du café, à Aden. L'un - 
et l'autre étant stimulants et non enivrants, pou- 
vaient être, en conséquence, permis par la loi 
musulmane. 

Le Dr Stecker croit que le Kát fut introduit de 
l'Yémen par des mahométans du sud de l'Abyssi- 
nie. Rochet d'Héricourt (Voyage en Abyssinie, Fic. 110. — Kat. 
dans le Choa, 1845) pense au contraire que la plante (Catha edulis). 

a été apportée d'Abyssinie dans l'Yémen vers 1429, Fruit et graine (grossis). 
par le Cheik Abou-Zerbin. 

Sa culture étant pratiquée sur des zones trés étendues, elle porte des 
noms divers selon les localités, ainsi que l'ont observé le Dr Glaser (Voyage 
dans l'intérieur de l'Arabie, The Geographical Magazine, 1877, p. 291) ; 
Deflers (Voyage en Abyssinie, Paris, 1889); Lefebvre, Petit et Quartin- 
Dillon (Voyage en Abyssinie, 1839-1843) ; Cornwallis Harris (The Highlands 
of Ethiopia and embassy to Shoa, London, 1844). 
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Botta (Paul-Louis), voyageur-naturaliste du Muséum national d'histoire 
naturelle (Relation d'un voyage dans l’ Yémen, Paris, 1837), qui parcourut 
l'Arabie heureuse, a donné d'intéressants détails sur la culture et les usages 
du Kát. 

Aprés avoir écrit que les habitants de ce pays doivent leur richesse à la 
culture du Kát, il déclare que cet arbre est l'objet principal de leurs soins. 

Cornwallis Harris, parlant des usages populaires du Kaat ou Chaat, s'ex- 
prime ainsi : « Cette espéce de thé est cultivée et en usage dans l'Efat, 
mais plus répandue à Caffa et autres contrées de l'intérieur. En Efat, les 
feuilles sont tout à la fois máchées et employées comme médicament astrin- 
gent, auquel on ajoute quelquefois du miel. Le Chaat est un arbrisseau 
trés cultivé, ne dépassant pas douze pieds de hauteur dans le voisinage de 
Kat et de Caffa, ainsi qu'à Choa et dans les contrées adjacentes, à environ 
5 à 109 de latitude Nord. I] est d'un usage général parmi les habitants 
comme remplacant le thé, auquel il ressemble beaucoup par toutes ses 
propriétés et qualités. La plante a été rapportée, dans l'origine, des mon- 
tagnes de l'Ouest, dont l'élévation étant en moyenne de 2.400 m., est ana- 
logue à celle des districts de thé chinois, tandis que la température moyenne 
ne dépasse pas 15 à 16 degrés centigrades. Les feuilles sont récoltées pen- 
dant la saison sèche. » 

Suivant Rochet d'Héricourt, les Abyssins et les habitants d'Harrar et 
du Yémen en mangent les feuilles ; il en résulte de l'insomnie et un certain 
bien-étre. A Moka, il en est fait un tres grand usage. 

Deflers, botaniste francais qui a exploré les montagnes de l'Arabie heu- 
reuse en 1887, dit aussi que le Kát est une plante de grande culture. 


Cultivée à Lisbonne (Portugal), la plante a fleuri et fructifié en plein air 
en 1890 (d'aprés Jules Daveau). Au Jardin d'Essai du Hamma, à Alger, 
elle atteint jusqu'à 5 m. de hauteur, fleurit et fructifie (Charles Rivière). 
Elle est cultivée à la Villa Thuret, au cap d'Antibes (Alpes-Maritimes) (Poi- 
rault, Hortus Thuretianus, 1933), et à Paris, au Muséum national d'histoire 
naturelle, où on l'abrite en orangerie pendant l'hiver. 


Le KAL aurait les mémes usages que le thé et le maté. Les Arabes lui 
attribuent des vertus merveilleuses. En Yémen, il est l'objet d'un grand 
commerce intérieur, surpassant en importance celui du café; son usage 
étant devenu pour tous une nécessité, il coûte assez cher. 

Botta nous apprend que, en Yémen, dans les bonnes maisons, c'était 
une règle de politesse d'offrir aux visiteurs de petits rameaux de Kát; 
chaque hóte, ayant máché les feuilles, en jetait le résidu avec les tiges, sur 
le plancher. 

Selon Ferret et Galinier (Voyage en Abyssinie, 1847), les indigènes, en 
Abyssinie comme à Moka, mangent les feuilles « crues », ce qui les enivre 
légèrement. Ces feuilles, préparées à la manière du thé, donnent une infu- 
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sion agréable à boire. Dans l’ Yémen et dans le Harrar, la mastication de ces 
feuilles est dans les habitudes de la population entiére ; aussi Botta dit-il, 
comme Schweinfurth, qu'il n'y a pas d'hommes dormant si peu que les 
Yéménites. Les courriers, pour les messages pressés, s'abstiennent facile- 
ment de toute substance nutritive pendant plusieurs jours et plusieurs 
nuits. 

Le Kát est très apprécié non seulement dans l? Yémen, mais encore dans 
l'intérieur du nord-est de l'Afrique, sur les marchés de Berbera et sur la 
cóte des Somalis ; il procure aux consommateurs un agréable état de veille 
et d'hilarité. On lui a attribué, à Aden, des pouvoirs antiaphrodisiaques. 
Pour Schweinfurth, l'effet de sa mastication est, en premier lieu, exhila- 
rant et cause de l'insomnie. Les mácheurs de Kát passent toute la nuit 
à causer et à bavarder sans cesse ; ils ne mangent que fort peu, mais boivent 
beaucoup, rien que de l'eau et du café. 


Flückiger ayant analysé des échantillons de Kát provenant d'Aden et 
considérés comme appartenant à la meilleure qualité, obtint des précipités 
caractérisant les alcaloides, mais sans trace de cristallisation, qu'il dénomma 
katine, sans pouvoir donner une précision scientifique ; mais selon toute 
probabilité, pensa-t-il, cette substance doit se présenter sous l'aspect d'un 
liquide, une fois parfaitement pure. Il affirma que nulle trace de caféine 
ne se trouve dans la katine (Pharmaceutical Journal and Transactions, 
1887-1888). 

Bernou, pharmacien militaire, fit des recherches desquelles il déduisit 
qu'il n'y a pas d’alcaloïde dans les feuilles de Catha edulis. Et le professeur 
Egasse déclara dans le Bulletin général de Thérapeutique (t. 117, p. 168, 
Paris, 1889) que, jusqu'alors, il était bien difficile de connaitre le ou les 
principes auxquels les feuilles de Catha edulis doivent leurs propriétés. 

Le Dr Bertherand attribua au Kát une foule d'emplois possibles (Journa! 
de médecine et de pharmacie de l' Algérie, 1889, p. 151). 

Enfin, le Dr Charles-Armand Leloup (loc. cit.), aprés avoir exposé les 
résultats d'expériences physiologiques et d'applications thérapeutiques per- 
sonnelles, onclut que: le Catha edulis renferme un principe actif, un alca- 
loide, qui agit spécialement sur le systeme nerveux dont il est un puissant 
excitant, possédant la propriété d'abolir le sommeil, de relever les forces 
et de soutenir l'activité musculaire; que son utilité physiologique est 
incontestable, et qu'il peut avoir d'utiles applications en thérapeutique. Il 
ajouta que des études ultérieures étaient nécessaires afin d'isoler de nou- 
veau l'alcaloide, de savoir exactement quels sont ses effets, et d'en bien 
déterminer l'emploi en clinique. 

Albert Beitter, dans Pharmacognostiche chemische Untersuchung der 
Catha edulis (Strasbourg, 1900) dit avoir extrait l’alcaloïde et obtenu un 
certain nombre de sels cristallisés, particulièrement le sulfate, le chlorhy- 
drate, le bromhydrate et le salicylate de katine. 
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Y AGE 


On a beaucoup écrit sur une plante à laquelle on a attribué des propriétés 
enivrantes fabuleuses, le Yagé, du Brésil, de la Colombie et de l Equateur. 

Reinburg le premier, en traita scientifiquement dans un travall inti- 
tulé : « Contribution à l'étude des boissons toxiques des Indiens du nord- 
ouest de l'Amazone » (Journal des Américanistes de Paris, 1921, nouv. 
sér., 13, pp. 25, 54 et 196-216). D'autres auteurs en parlèrent à leur tour, 
mais c'est Emile Perrot qui attira sur elle l'attention des pharmacolo- 
gistes (Bulletin des sciences pharmacologiques, 1923, pp. 107-110) et qui, 
plus récemment, en collaboration avec Raymond Hamet, en a donné une 
étude plus compléte et plus critique (Bulletin des sciences pharmacologiques, 
1927, pp. 337, 417, 500). Voir aussi les articles que Florent Claes a publiés 
d'aprés les notes d'un voyage qu'il fit en Colombie en 1922 : « Les buveurs 
de Yagé » (Bull. de la Société Royale belge de Géographie, 1931, p. 89); 
« Quelques renseignements sur les coutumes des Huitotos et des Corra- 
guajes de Colombie. Cérémonie du Yagé » (Bull. de la Soc. des Américanistes 
de Belgique, 1931, p. 34). 


Em. Perrot et Raymond Hamet estiment que le Yagé est une plante fort 
intéressante par l'alcaloide qu'elle contient : la télépathine. Les échantillons 
recus de diverses localités sous les noms de Yagé, Ayahuasca, Caapi doivent, 
à leur avis, être [rattachés à une seule espèce, le Banisteria Caapi 
Grisebach, liane de la famille des Malpighiacées. 

Il est vraisemblable, disent-ils, que ce sont les tiges de cette plante que 
les populations indigénes emploient pour la préparation de leur breuvage, 
et peut-étre, accessoirement, les feuilles d'une autre plante constituant 
une autre entité systématique. 

C'est Cardenas qui, le premier, a isolé l'alcaloide qu'il a nommé télépa- 
thine, substance trés active au point de vue physiologique, avec une activité 
inférieure à celle de la cocaine comme anesthésique général. 

Chez l'homme, ses effets sont des plus intéressants. Elle semble étre un 
puissant stimulant, provoquant de l'euphorie, avec augmentation de la 
mémoire et des facultés intellectuelles, en méme temps qu'une alacrité 
musculaire rappelant celle des caféiques. 

Elle peut aussi déterminer chez l'homme à l'état de veille des hallucina- 
tions curieuses; pourtant, les actions télépathiques ou métagnomigènes 
qu'on lui avait un peu naivement attribuées sont erronées. Il n’est cepen- 
dant pas impossible, ajoutent Perrot et Hamet, qu'il entre dans les bois- 
sons enivrantes préparées par les sorciers indigenes, d'autres espéces végé- 
tales renforcant ou modifiant l'action de la télépathine. 
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PEYOTE 


On a beaucoup parlé du Peyote (0u Peyotl), plante sacrée du Mexi- 
que central et méridional et du sud du Texas. Connue de haute antiquité, 
elle était employée dans un but á la fois religieux et médical. 

Le Peyote appartient à la famille des Cactacées ` c'est 'Echinocactus 
Williams'i Lemaire (Anhalonium Williamsii Engelmann ; Lophophora 
Willtamsti Coulter) (fig. 111) petite plante voisine des Mamillaria, dont elle 
différe par sa racine napiforme ; sa tige inerme, 
à partie inférieure souterraine ; la partie supé- 
rieure globuleuse, relevée de tubercules trés 
aplatis, à peine distincts. La plante entiére ne 
dépasse pas 20 cm. de longueur et 8 cm. d'é- 
paisseur. Les fleurs, solitaires au sommet de la 
tige, d'environ 2 cm. de diamétre, ont les piéces 
extérieures (calice) vertes, les intérieures roses, 
parfois blanches ou jaunátres. Certains bota- 
nistes ont distingué, sous des noms différents, 
de simples formes de cette plante. 


Le Peyote renferme plusieurs alcaloides aux- 
quels il doit son activité particuliére. Absorbé 
à haute dose, i1 produit une forte excitation de 
l'imagination subconsciente se traduisant par 
une ivresse visuelle trés curieuse, qui consiste 
en un défilé d'images vivement colorées, ani- 
mées d'un mouvement continu et s'accompa- 
gnant de phénomènes psycho-physiologiques 
d'ordres divers (Alexandre Rouhier, Monogra- 


phie du Peyotl, Paris, 1926). Fic. 111. — Peyote. 
En outre de ses propriétés considérées comme (Echinocactus Willtamsu). 
surnaturelles, le Peyote avait la réputation de Plante entière. 


conférer à celui qui en faisait un usage modéré 
une vigueur et une force suffisantes pour lui permettre d'affronter, sans 
boire ni manger, de longues et pénibles marches, sous un soleil ardent. 
Dans le trés intéressant ouvrage : Les Cactacées utiles du Mexique 
(Paris, 1928, p. 296) de Léon Diguet, explorateur-naturaliste qui a vécu 
longtemps au Mexique, nous lisons que l'emploi du Peyote a continué, 
bien aprés la conquéte espagnole, chez les tribus nomades du nord du 
Mexique, ainsi que nous l'apprennent les missionnaires chargés de l'évan- 
gélisation du pays. 
Le Père Arlagui écrit à ce sujet : « La plante qu'ils vénèrent le plus est 
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celle que l'on appelle Peyote, de laquelle, aprés l'avoir broyée et exprimée, 
ils boivent le suc dans toutes les maladies... 

n Ils la consomment moulue avec de l'eau, et comme elle est tres forte, 
elle leur donne une ivresse avec acces de folie et, avec toutes les visions 
fantastiques qui leur surviennent avec cette horrible boisson, ils éta- 
blissent des présages sur leur destin, s'imaginent que la plante leur révele 
les succés futurs. Le pire est que, non seulement les barbares exécutent 
cette diabolique superstition, mais aussi que les Indiens domestiques con- 
servent cet infernal abus, quoiqu'ils le fassent en cachette... » 

Le Pére Sahagun (Histoire générale des choses de la Nouvelle-Espagne), 
fournit quelques détails sur le cérémonial auquel donnait lieu, encore au 
moment de la colonisation espagnole, l'usage rituel du Peyote. 

« Les Théochichiméques avaient une trés grande connaissance des plantes 
et des racines et de leurs qualités et de leurs vertus ; ils furent les premiers à 
faire connaitre le Peyote, qui entrait dans leur consommation à la place 
du vin. Aprés l'avoir absorbé, ils se réunissaient sur un plateau ou ils se 
livraient au chant, à la danse, de jour et de nuit, tout à leur aise, le premier 
jour surtout, car, le lendemain, ils pleuraient tous abondamment en disant 
que les larmes servent à laver les yeux et le visage. » Il ajoute que l'ivresse 
du Peyote durait trois jours. 

L'usage constant et rituel du Devote, contre lequel les missionnaires 
s'étaient efforcés de réagir, a disparu à peu prés complétement, du moins 
des régions oü cette plante croit à l'état spontané. Cependant, selon Léon 
Diguet, cette coutume, quoique un peu modifiée, s’est perpétuée jusqu'à 
nos jours chez certains Indiens retirés dans les sites escarpés, en dehors 
des voies de communication. 


La plante est cultivée dans les serres du Muséum national d'histoire 
naturelle, à Paris, oú nous l'avons recue de M. Balme, de Mexico. 
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Les tubercules aqueux de diverses plantes sont recherchés à l'état cru en 
différentes contrées, pour apaiser la soif. à 

Les anciens Mexicains, suivant Léon Diguet, appliquèrent à certaines 
d'entre ces plantes l'appellation nahuatl Xicamatl pour les désigner d'une 
manière générale, terme qui a été castillanisé en Jicama ou Xicama. 

La plus connue parmi celles-ci est, dit cet auteur, le Pachyrhizus tube- 
rosus Sprengel, plante grimpante de la famille des Légumineuses, et 
voisine des Dolichos, dont la patrie serait l'Amérique centrale, oü elle est 
largement utilisée. 

Une autre espece de ce genre, le P. angulatus Richard, que l'on croit 
originaire des Philippines, est aujourd'hui cultivée dans un grand nombre 
de payschauds. En Indochine,ses tubercules sont vendus couramment dans 
les marchés, et j'ai vu souvent les indigénes les manger crus, pour se rafrai- 
chir, comme on le fait ailleurs avec les fruits de la Pastèque (D. Bois, Les 
plantes alimentaires, vol. 1, p. 170). 


* 
* * 


Dans le 1er volume de cet ouvrage, p. 446, j'ai signalé un arbuste du 
plateau central mexicain dont les gros tubercules à chair cassante comme 
celle du Navet, gorgée d'eau fraiche et douce, sont recherchés des habitants 
du pays qui les mangent crus pour se désaltérer dans les marches au soleil, 
et qui nomment cette plante: Jicama de Baryta, Jicama del cerro. C'est le 
Dalembertia populifolia H Baillon, de la famille des Euphorbiacées. 
(Voir D. Bois et L. Diguet: Une plante alimentaire peu connue du Mexique. 
L' Agriculture pratique des pays chauds. Paris, 1914, p. 257, avec figures.) 


E. B., XVII 29 
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Raisins (voir Vignes à Raisins de table et Vignes à vin) 

Rambomtan NERO TT CETTE TRITT. II 140 

AA SA Var cso scere aen EE ets I 60, 61 
— (Siliques de À. sativus et de R. Raphanistrum) ........ I 57 

havensara (Ravensara aromatica Sonnerat) ................ II 36 

[us c MT MM a. nme IV 278 

Rheedia brasiliensis Planchon et Triana.................... II 50 

Rheum A NUES. ure A se qe ede ee I £ 427 

laten m rte Eden M tue... I 421 

bes Crossularia Lu3nnéses. LU... ER ree II 324, 325 
mom u Er ARE Cote T IL C. P 323 
IO EE IT 316, 320 

E n ca A A EE II 37 

Romaine Asperge du ST sisma rose me EET aa ai I 300 
— Asperge du Kouy tehen o.. na a aa I 301 
— blonde maraichères. ....:.................,......... I 299 
ed 10d RE m c m n "- m I 302 

A cuc e uu. EE I 50 

Rubus x fruticosus — ? (Loganberry) -.-- II 230 
E- E ET ede C Re eu Le II 236, 237, 238 
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Puer(Ruta graveolens Linné) ..........:...:.,4.....:..... III 194 
EET TL Linné, Val.. eses een eoe EN ETT EEG So I 430 
E GUIDE ETE RITE a CET UT DL TO I 432, 433 
S 

RCN CES CCR UNS oo a e EO T TC T e TET TOO CL as IV 190 
ERUNT EE III 103 
Sagittaria sagittifolia Linné, var. eariabilis ................. I 531 
II A "MCN I 516 
ID OT d npe. score re px hyems I 415 
SLM EP M uc. Udo. cue ... I 304 
EU AN 101.0 A TERN IV 276 
UDINE. . o CE II 417 
Sarriette (Satureia hortensis Linné) ..................,..... IMSS 
A Ee ck eg PINO SUN E I 293 
Seinus oue LInpé ceco re e xe S e III 256 
Scolyme (Scolymus hispanicus Linné) ....... m ET I 283 
Scorsonère (Scorzonera hispanica Linné)..................... I 305 
ou mio. c Pr I 96 
Sechium edule Swartz n. T PE ee. e OEA Ue I 221, 2% 
serpent lc c e A I 188 
SonpolcMee eM A dll a Ç III 185 
A OR ed Naudin. ue oc oT I EIS I 209 
napis Goa Fes scien C OLEI veo. eyes III 143 
ML Ie SV ue EO CO CO TL I 40 
— -— — var. napiformis Paillieux et Bois ....... I 49 
O A RC m n III 142 
SP TON CERE o AAA OT ETE I 183 
ES UE LCS EET CT TERRITI CRT ea Ee I 241 
Solane El Dunal rcu REP I 332 
~ T E Linne, A d e caves EE I 356 
ATOME AWON C oues choris os ces E eee emos I 360 
= Pierreanum Paillieux et B9lS...-...... 1... I 633 
Solanum tuberosum Linné, var............. Sul 942. Soo. SAD 
le Wee I leg 
EE EEN I 307, IV, 164 
AE A E IV 181 
E EE e A I DIPL IV 181 
RA T TR OT a TORT TOTIS T IV | 180 
Souchet comestible a n ea e ont tr emm tes [I 533 et IV, 270 bis 
SIUE a as 11 uu o 2 0 I 120 
a C" EAS 194 
O IERI IS EE I 10 
Soina a Ol erace Et Cr nue Ar E Le I 409, 411 
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Spondias. purpurea Linné crome es eese. summer. II 161 
NERA OD T CEU EID TI LE IT 163 
KR NET S Dum c xcu ume EET LS I 386, 387 
=È] 0 MeS ENEE I 390 
O a Rra Ee AAA O IV 276 
T 
o dde ac Y eR os pS I 224 
CP A A AA cete AERE Dire I 474 
in E Oo I 238 
Tamarinier (Tamarindus indica Linné) ......... ........ I1 L 
Jn ME A A ITI LII A [25220955 
crc pada Hooker EE I 186 
cro Cala) po ET H” 399 
ELS a E EE A TUR EE I 242 
Tétragone (Tetragonia expansa Murray..." 1 I 228 
Théier de Chine (Thea sinensis Linné).............. IV 338, 339, 340 
Theobroma Cacao Linné re ei. [Ve 410, 411, 412, 413 
Dan RH Er e E vitare eh as II 184 
ENTES S T plan A ets dapi ee e TS II] 185 
In CRIS EE OS DIS I 327 
E ui blc A RT at I 366 
BEE RIA > AA ou I 331 
— Reine des hátives............ ICE EE I 330 
ON UD RES de LL ce common I 330 
EE EE I 329 
A OD I 263 
T e e la Martinique: ee dnas nete rs ] 460 
A E an a M à ee eo Le I 267 
SEED A A ee EE I 266 
do T eT T plane rue Anm unn doce I 460 
HT opo On pon Olus LINDE a a O I 304, 305 
cd ere T te. $ I 181 
a ESA E ET EEN I 183 
ESA rin ose tette eec m E NEST DUO Rus I 180 
EE Linnés ot ue I 188 
oUm G «cue RUN deed ere n ee Sese ilL 194 
IA A esere re ee out ct III 192 
Tropgolum tuberosum Ruiz et Pavon v.s eee em T I 18 
O E E A I 212 
U 
Auco (Ullucus tuberosus (Caldas. enr los l 420 
O MEL a 7 T O T II 42 
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V 
acen Maius. Line m oue a o Seren II 398 
Waterranellateriocarpa Desvaux EE US I 258 
monton A O E I 258 
Vanilla planifolia Andrews.................. VL IDIOT 
E IRA es d cuc + III 139 
e we AME TT ba euis DEI SIDES eb E N 
EE EE A T I RA TENE II] 139 
T I E OE AT. coenae sen E aseo d UE CMS I 101 
IN € t oc A mers I 100 
Viona Coant h nce e oo re fa est I 162 
E PELAS c eaque ue ue EEN l 163 
a E A a EE II 115 
— IV 20 
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A DETTO ouai es IV 27 
ET EET TUTTI IV 22 
— NPD l Ie ER ec. LE ETE eue. IV 
ELE A A e IV 22 


VIGNES A VIN : 


Z D O0 A LT IV 58 
A EE i e Nes ud eg EEN IV 50 
— Cabernet-Sauvignon eo. d esso deese E dée IV 48 
TEE EE IV 56 
A A A a of IV 52 
~" A ECH A DE IV 42 
= Fole blanche a A AN IV 40 
E RL TDI ae T IV 41 
—— 0:7 oper A E TE ET IV | Ap 
Eu E Ne a  —. 1D] IV 53 
-— "e MIONBBUBCS TOUTES Me eer EN DU THES o IV 51 
—  Mourvédre ................. SEM I IV 55 
SEIS KE TEE IV AU 
a TO NO T oi IV 44 
"E IA, AA A IV 39 
A EE IV 38 
SS E Mc i dM E t ar a ea be BE IV 20 
mec dL RC 1 E 5 T IV 39 
Ou Ge T IV 37 
mus nin, 2 f Be, oec itur c... emp dece IV 47 
A II 21 1T IV 43 
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A e A tree ce eds IT 120 
—  Chasselas doré de Fontainebleau .................... tL. 21 
E Alexandrie eoe TECTUM II 124 
Vitis Berlandieri E EE IV 67 
— O fola Michaux a AEN IV 66 
A EE A IV 64 
—  previnifera Saporta (vigne fossile) .................. IV 7 
IN aL IV 69 
ES TES E T CRE AE IV 68 
—  sezannensis Munier-Chalmas (vigne fossile) ............ IV 7 
soer OE EE IL 415. 120. 128 5124 
— ee IV 20 
Voandzou (Voandzeia subterranea Thouars) ................. I 166 
W 
LEE EE AAN I 591 
icd MEA aM C a Vota I 29 
—u d oru c A III 150 
A O e Weg MEME SE TY EETES I 258 
X 
X Vlopia æthiopica AT Richardi. RSS A IIT 38 
Y 
poe E EE Apc REI I 200 
Z 
Zanthoxylum piperitum De Candolle........................ III 40 
NA r ICON rc UC E RET T Sue etus II 65 
AI A EE UMEN O T eru I 451 
— O REESE Y III 83 
— officinale Roscoe ..............,....,...,........ Lar. 28 
Zızanıa latifolia TurczaninoW . 9 ER ce I 539, 540 
VoU DEUS LO NATUS TP aer Scotis eese a EE E IT 107 
cpu ane Ce. O IT 105 
MA TTT IT 104 
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A 
IIE ERO TERES III 
Abacaxi 22e II.564 
Abbevillea Guaviroba Berg. II 
Aberia caffra Harvey et 
Sondeo II. 
—- Gardneru Clos....... Lk 
Abies canadensis Michaux. III. 
de EE UL 
Abricot à noyau spon- 
Mato I1 
— commun........ IT. 196, 
— de Saint-Domingue.. IlI. 
Ea a e nS II. 
— Peches.. 2... Be 
— précoce de Boulbon.. Il 
— Royal eee EE lI 
Abricotier ..:...-ee II 
Abricots (principales ré- 
gions productrices en 
Prance) -o r a [I 
AD EO cct ET Eu E. III 
Abroma Marie Martius .. IV. 
Abronia arenaria Menzies. E 
TIME E EEN III 
Abrus precatorius Linné.. IV. 
ABSBNTHE co... ...... IV 
Absinthe commune ...... III 
— (Essence d”)......... III 
O ONT PN MET 
Acacia (Robinia).. T, 
Acacta (à gomme arabique) IV. 
— arabica Willdenow ... IV. 
— == — var. indica.... IV. 
— — -- var. Kraussta- 
L PER IV. 
— — — var. nilotica... IV. 
—— —- — var. stenocarpa. IV. 
—- indica Bentham ..... IV. 
— kraussiana Meissner. IV. 
— nilotica Delle ....... IV. 
— Senegal Willdenow ... IV. 


Acacia Seyal Delile...... IV. 
— stenocarpa Hochstet- 
ter E c s IV 
— Verek Guillemin et 
Penrottet oov IV. 
Académie d'Agriculture.. I. 
Acena Sanguisorbæ Vahl.. IV. 
EE EE rr III 
Acanthopanax spinosum 
NS LATE c ctc IV 
Acanthophænix crinita 
Wendland c. a aoa E 
— rubra Wendland .... [. 
Acanthosicyos horrida Wel- 
NI ces cse lu 
bo dE A II 
ere —— P 
Aceituna a ee III 
ACE EE [IT 
Acer platanoides Linné... IV. 
— Pseudo-Platanus Lin- 
noc Maece m. IV. 
— saccharum Marshal... III. 
c MP TL IV. 
Acétification oce... III. 
ER NT pe xc ptt [. 
chos a nue. L 
m ve EEN III. 
Ache de montagne....... I. 
—— 0 T III 
—- des marais.......... IE 
SE EEN TII. 
— edorante............ ps 
Achras Sapota Linné..... II 
— yitellina Tussac...... II. 
ANE a E 
Acide acétique........... IV. 
— citrique........ IV.258, 
— angélique . WEY: 
— cafétannique ........ IV. 
— pipérique ........... III. 
Aida EN [. 
EU - o m e. IIT. 
^ o0 RED TEE III 
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Acorus Calamus Linné.... 
Acquardente 
Acrocom'a sclerocarpa Mar- 

tius 


Actinidia arguta Siebold et 
Zuccarini ess 

— callosa Lindley....... 

— chinensis Planchon .. 


A O Boso Jumelle et 
Perrier de la Báthie 


— digilata L........... 


Moo Ballon os 
Grandidieri Ballon, 


lon 


Addindorum 
Adel kvanne.... SE 
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EEN 

Fischer 
— verticillata Fischer.... 
Adiantum Capillus-veneris 

A a 
AdismaniSs ES. ees ve 
Adormidera 
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Ægle marmelos Correa.... 
Æglopsis Chevalier: Swin- 
gle 
Æpfelwein 
Ærua lanata Jussieu...... 
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K. Schumann 
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111.240 | Aframomum Danieli K. 
IV.187 To e ees 
1V.239 | — Hanbury K. Schu- 
NE IN o s cce 
111.214 Melegueta K. Schu- 
IIT. 226 DINH e 
IN H | Afrodilles 7. ox RT ose 
ANER sp ER 
DIEN Aa DES comu. crus 
LI 7593 — saligna Bentham et 
II. 53 Hooker ere 
III. 76 | Agathophyllum aromaticum 
11.489 Willdenow ........... 
A gati grandiflora Desvaux. 
lil. El R C WM. u.s IV 
I. 76 | — americana Linné..... 
11,6, 54 — atrovirens Karwinsky. 
III.214 | — Deserti Engelmann... 
1V.238,  — Jacobiana Salm-Dyck 
II. 6| — latissuma Jacobi...... 
II. 6 — mitreformis Jacobi... 
111.214 — petatorum Zuccarini.. 
— Salmiana Otto....... 
A A EES 
IT. 6 — Scolymus Karwinsky. 
IV.277 — Sisalana Perrine..... 
111.161 — tequilana Weber..... 
E a A IV. 
1.518 — Verschaffelti Lemaire. 
— Weberi Cels ......... 
IST pé — A CU wh. Lose 
1.309 | Ageniaspis fuscicollis..... 
Aglata cambodiana Pierre. 
IV .391 — domestica Pellegrin... 
III.163 | — edulis Asa Gray..... 
III.212 — euphorioides Pierre... 
III. 76 — odorata Loureiro ..... 
III. 76 EE, AE 
III.222 — — pyramidata Hance . 
A o ORE 
I.157 | Agriculture (origine de l’)... 
HE.175| — en Chme........... 
-— en Egypte........... 
II. 39 — française (son inten- 
II. 98 UL o. 
EEN dE 
E De A dees 
IV.152 | Agriophyllum arenarium 
Ian Bieberstein ....... 
I.235 —. gobicum Bunge...... 
111.223 | Agropyrum repens Linné.. 
[ED 107 | Agrotis segetum.......... 
111.221 | Agrumes............. |I. 
O gna cc cm. Lus 
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I.265 
III .174 
DES 


IV.392 


III. 36 
E Ze 


. 214, 403 


IV.214 
IV.215 
IV.249 
IV.215 
IV.215 
IV.215 
IV.249 
III .228 


216, 249 
IV.249 
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AUS EE IV.439 
A I E II.445 
ERA vol. eux II.451 
NOMME"... IV.217 
Aguardiente IV 72307291 
A (E a II.416 
H SER S ios ones 1.119 
A. CRT E71 
AT. des III. 68 
LE e CC c vov 11.445 
Anua e. LEM IUe II.445 
I) a e EE 1.498, 505 
a 5 EM III.156, 194 

— (ancienneté de sa cul- 
ture en Egypte)... I. 11 
— COMMUN............ [2507 
— d'Espagne .......... III.158 
— nene... 002 1.498, 507 
— odorant............. 1.497 
—- Rocambole...... 208505 
uen MISS 
— FO MAL U 1.507 
e PIE ME III.157 
RUNDE. c es 1:307 
-x d E III.158 
Aila hedd... 4". mur III. 89 
Dulce A ee 1.506 
S LT III.157 
Mt e Mio” 
Ailum chedy............ DIT 259 
Ainu-Wasabl............ Hat 
E EE I.468 
HU Lors v nee E III.161 
Amelie... 5. looo. AS IT.398 
E DE IV.231 
DANCE eo EE I. 482 
Aun guinea. SR... I1I.183 
ee A A 111.174 
SRE a dar M [.316 
O ee III.168 
QU. MM n NA M. III.156 
ERE Af III.167 
Ajuga reptans Linné...... 16391 
anale em. rm TRU III.167 
DUET IIS ce NE, amt [V .392 
Akebia lobata Decaisne... Il. 39 
— quinata Decaisne..... II. 39 
EE 1.392 
ARGIS eege ER II.142 
— Apple.............. II.142 
Akeesia africana Tussac... 11.141 
Akicut JOWZ............. 111.212 

Alangium costatum Wan- 
genn o eea Ww II. 388 
-— Lamarckii Thwaites.. II.388 
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Alangium saleifolium Wan- 


E ut 11.388 
Albahaca 0, . NT PTS 
Albspmiceques. iu s eren DIL. 196 
ADORA T mc III.192 
Aa U o bees IV 277 
Alcaparreira ........... BR EE 
leen d EE mt HT. 197 
Alearavea ............. III.166 
Alchemilla «uestre IV.394 
Alchornea floribunda Muel- 

Ee e EECHER IV.210 
Alcool EE à... IV.239 
O ue E IV.239 

— (Consommation de l’). IV.254 
E er IV.239 
— de grains....... IV.239, 241 
2h que Ge e IV.245 
— méthylique.......... IV.240 
— synthétique ......... IV 220 
E TEE, ES DN. 228 
ee AA LIL. 170 
Rs IV.280 
Re Mace NP 111.220 
Aleurites moluccana Will- 

demo eene CN II .465 
Aa EE II.465 
Almela IV .234 
Algérie (Production des 

Oranges, des Mandarines 

et des Dattes en)...... Iolo 
Alhagi maurorum Medikus. I. 92 
MUA a ve N III.156 

— de Hespanha........ III.158 
Alibertia edulis A. Richard. 11.393 
Aliments de l'homme pri- 

EDI oo oss K 4 
eet 2 7 TIPPS H- d 
—- (dans la période de la 

cueillette)......... EY 
O aaa 11.308 

A A IV Ion 
Alkékenge 2" ete: 1.366 
— UU PERIIT T ome 15907 
A deer: III. 76 
"jj e cct MEE IV.167 
"Allie O ae me Mioi 
Alliaria officinalis An- 

drzelowsky...........- IMP 151 
Alligator Pear........... II. AA 
A m DS 1.497 

— Akaka Gmelin....... 1.509 
— Ampeloprasum Lin- 

Hé ee I.498, 507 

Born Gay.. 12507 
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Allium angulosum L..... 15509 
— Ascalonicum L.. 1.498, 504 
| n PUT RUE 111.158 
-— Bolanderi S. Watson. 1.510 
— canadense L......... 1.505 

57 À PAM 1.498, 499 
En ben ue Ut 111.158 
— cernuum Roth....... 1.510 
-- fistulosum L......... [.498 
E EE a a IIÍ.158 
— japonicum Regel.,.... I.510 
— leptophyllum Wallich.. — 1.510 
— lusitanicum Lamarck. 1.499 
— neapolitanum Cyrillo. 1.510 
— nipponicum Franchet 

et Savater... [.510 
— obliquum L.......... 1.510 
ecc OU QT ULDU IE te oet 1.510 

— oleraceum L.......... 1.509 
E er EE 1.498, 507 
— reticulatum Fraser.... 1.510 
E roseum RE. AA 1.510 
— rotundum L.......... 1.509 
—- rubellum Bieberstein.. 1.510 
ato JE 1.498, 505 
GE E à III.156 
— Schenoprasum L..... [.498 
A E III.158 
— Scorodoprasum L 1.498, 505 
— A EE a I11.158 
— senescens L.......... 1.509 
— spherocephalum L.... 1.510 
— stellatum Fraser ...... 1.510 
mn UN A 1.509 
— uranu m AS ss 1.510 
— vineale L.. 1.510 
— "hos ERO Leicht- 

EE suos .510 

Allophylus Cobbe Blume... 11.133 
— edulis Radlkofer..... 112453 
—- zeylanicus Linné..... II.133 

Leire Erd es 11.308 

Allspice c III. 50 

Almendras amargas ...... I 254 

Almonds (Bitter) ........ 111.258 

MUA e TE ade 1.461 

UC E NEL EN III.220 

Alocasia indica Schott. ... I 527 
—- macrorhiza Schott.... 1527 

LS a IT EE IV.187 

Alpen Beifuss 2522.5. III.175 

Alpinia conchigera Griffith. III. 88 

Calanga Willdenow:.. III. 87 
— ojficinarum Hance... III. 87 

Alsqwvacac T III .178 
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Ee e epe IM.174 
Alstonia theæformis Linné 

Ul ER TO T TIENE IV.390 
Alstremerta edulis Andr... [54573 
— hemantha RuizetPavon 1.473 

a O Meus us A 
— revoluta Ruiz et Pavon 1.473 
— versicolor Ruiz et Pa- 
MOI. o MN ESL 1.473 
Altacet Dk ege III.158 
Alternanthera sessilis R. 

Drop om sae 1.397 
A E TE TET TE III.167 
Amande Aberanne  ..... II.180 

DES ee vri II.179 
— àla Dame........... II.180 

— amère (Essence d')... III.253 

— Blanquette.......... II.180 

EE Inde 1. E II.326 

LUPO E [7539 

——————  Ó— IV 2270 

— grosse ordinaire L 11.179 

E EE 11.179 

— petite verte.......... iS 

EE coa e rs II.180 
— ronde nne a. 0 [1.180 

— Sultane ............ 11.180 

Amandes terne. IV.270 
SW E co TN 253 
— à amande amère...... MAS 

E NAS odo m EE I1 253 

— à amande douce...... JI.179 

eec med td NN IE 253 

— à coque dure......... MAGO 

ta da qoos or s 11.179 

— amer............ sns DIS 

— del'Inde............ 11.326 

des Antilles ......... IBB 217 

O ISO II.179 
A miae usc a es I1I.186 
Amarante Créte de Coq 1.394 

du SOM IIS essere 1.396 
Amarantus .............. 1.394 

— bicolor Noccea........ J.395 
— Blitum L............ 1.395 
== candalus D... 1.395, 396 
— frumentaceus Rox- 
ut 1.396 
— gangeticus L......... 15399 
— — var. alba... ...... 1.395 
— — var. gigantea ..... 1.395 
VOD BU EMISIT [1.395 
— mangostanus L....... 1.396 
— melancholicus L...... 1.395 
— oleraceus L.......... 1.395 
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Amarantus Palmeri S. Wat- 


SON UN. Ro 1.396 
— paniculatus L........ I. 396 
— polygamus Wallich.. ES CE 
— spinosus L...... I 395, 396 
— tricolor L. e vette 1:395 
O os els ees 1.395 
— iridis L. eee 1.396 

AM DICHA ee e 616 
Zone. ere reet es 1.156 
ee EE |. 305 
"Pcr e Aë III .246 
Ambrevade ............. 1.174 
Amelanchier alnifolia Nut- 
EE EN TT. 308 
— canadensis Medikus... 11.308 
— vulgaris Moench ..... 11.308 
Amélioration des plantes à 
travers les áges ... I. 7 
SE e. II.12 
Amendelen (Bittere) ..... III.254 
Amendoas amargosas..... III.254 
Amérique (Plantes alimen- 

taires dans l'ancienne)... IT 
TN ed III.167 
Ammi copticum Linné .... 111.167 
Ammobroma Sonoræ Tor- 

HOURS E L 1.309 
Ammodaucus leucotrichus 

Cosson et Durieu....... III.171 
Epe) eS c beat EE IV.214 
LS T S, ee Le. III. 89 
Amomum angustifolium 

sonnerat ........ III. 99 
— Cardamon Linné..... III. 89 
— Cardamomum Willde- 

NO E III. 89 

— Clust Hooker fils . IH. 99 
— Danielit Hooker fils.. III. 99 

- Granum-paradisi I... III. 98 
-- Krereanh Pierre..... 1.458 
— — cc ció a III. 92 
=. ui Thunberg.. 1.457 

— racemosum  Guibourt 

et Planchon....... 1.458 
onc MAN Ecc DREES 

— racemosum Lamarck.. III. 89 

-- repens Sonnerat...... I.458 
du o EEN III. 89 
— subulatum Roxburgh. III. 96 

thyrsiflorum Gagnè- 
pal. co uw Tr ITI. 96 

— verum Blackwell..... III. 92 

— manthiides Wallich... III. 96 


Amorphophallus campanu- 


latus Blume....... 1.527 
— Konjac Koch. ...... 1.527 

— Rivieri Durieu, var. 
Konjac Engler..... 1.527 
—- sativus Blume....... 15025 
E ne ri AC 1.316 
Ampelocissus ae sde IV. vi 
— arachnoidea Planchon. 11.131 
EEN INS 
— Bakeri Planchon..... II. 132 
N E IV. 74 
— cavicaulis Planchon.. IV. 74 
—- Chantinii Planchon... 11.132 
E T sa IV. 73 
— elephantina Planchon.  1I.132 
— — rr IV. 74 
— Harmandi Planchon.. 11.131 
A EE IN. 73 
Lecardii Planchon Diss 
—— du A IV. 74 
— Martini Planchon [1.550 
— — qa... He II1.131 
SEENEN R T TE 
Ampelopsis indica Blume.  II.131 
UM LE E à Iy. 73 
Amphicarpæa............ Ja EE 

— Edgeworthi Bentham, 
var. japonica Oliver 1.119 

— monoica Elliott et 
iia! e I.118 

Amstinckia lycopsioides Leh 
EI EA. TI LE Esto 
ATEN OE e. tee ue III.168 
Amygdalne erreme 111.253 

Amygdalo-Persica Formon- 
AO AA A IT. 182 
KE o eri IM 
— amara Hayne....... MS 
— communis Linné..... [1-177 
EEN E 111.253 
— — var.amaraSeringe. 11.179 
—- — var. dulcis Seringe. 11.179 

— — var. fragilis Serin- 
T EN ERN EC UL 

— —- var. ossea Grenier 
et Godron........ 11.179 
— Davidiana Carriere...  1II.192 
— dulcis Miller......... 11.179 
— fragilis Borkhausen. [1.179 
—- Persica Linné ....... bI 

— Persico-nectarina Ai- 
Lol c cc MM. ec [1.190 

- Persico-amysdala Da- 
lechiamp. -. v... II.181 
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Amygdalus persicoides Se- 
E P T E DET 
AVL M CC IV.189 
Arnacapdiep E IT 150 
Anacardium occidentale 
Pune re I1 .156 
CT AE IV.263 
— orientale Linné ...... 11.159 
s M M E II.166 
—- Rhinocarpus De Can- 
dolem m. II.159 
Anamalahobé ........... 1.270 
| A E us III.176 
Anampatsa e 1.396 
Ananas bracamorensts Lin- 
dong le 11.564 
— bracteatus Schultes... 11.565 
— coccineus Morren..... 11.564 
— debilis Schultes...... II.564 
— glaber Miller ........ II.564 
— lucidus Miller........ I1.564 
—- macrodontes Morren.. 11.565 
— microcephalus Hort .. 11.564 
--- monstruosus Hort.... 11.564 
— ovatus Miller........ II.564 
— penangensis Hort.... 11.564 
— polycephalus Hasskarl. 11.564 
— Porteanus Veitch .... 11.564 
— proliferus Hort ...... I1.564 
— pyramidalis Miller ... 11.564 
—- sativus Schultes. 11.561, 564 
E EE IV.231 
— semiserratus Doemer et 
Schultes........... 11.564 
--- serotinus Miller... II .564 
— variegatus Hort...... II. 564 
— viridis Miller........ II .564 
EE EE IT 5061 
RL... 13572501 
— Abacaxi........ 11.564, 566 
—  Abbaka............. 11.567 
— Antigua ............ 11.567 
-- Baronne de Roths- 
child ©. II.565, 567 
—- Black Jamaica....... 11.567 
EE 11.566 
—- Cayenne à feuilles 
lisses..... 11.565, 567, 568 
— commun............ 11.565 
— Comte de Paris...... II.565 
— dela Jamaique...... II.566 
— dela Martinique..... 11.7565 
— de la Providence..... II .565 
— de Montserrat ....... II .565 
— Enville.......... 11.565, 567 
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Ananas Jamaica..... 11.567, 
— Kew Pine........... IA 
— Maipouri............ IT 
— Mauritius. .......... IT 
— Pain de sucre... 11.566, 
— Pernambouc......... II 
-— Pina blanca......... II. 
El o. II. 
— — morada.......... II 
— Porto-Rico.......... II 
— Prince Albert ....... II 
= UCET e TI. 
— Red Spanish ........ II. 
Il | TJ 
— Sugar loaf.......... II 
Ananassa bracteata Lind- 

EE II. 

-— debilis Lindley ...... II. 
— lucida Lindley....... II. 
-— Mordiona Linden.... II. 
— pancheana André II. 
— sativa Lindley....... HS 
AnasCe aa esr e III. 
Anason tchini........... III. 
ATIS ONE ELS. LIS III. 
Amaspul m Ms. et III. 
Ka EE III. 
Anchoas unes... n III. 
Anchusa italica Retzius... IS 
— officinalis L......... [. 
Andel (Bittere).......... ITI 
Andes Berry............ IR 
Andudaan., -<n seoran HI. 
Andrachne .2..... ..% L. 
Andropogon Nardus Linné. IIl. 
— — a... thes IV. 
— saccharatus Kunth.... III. 
— Sorghum Brotero..... IV. 
— — var. saccharata.... III. 
— M IV .180, 225, 

Aneilema esculentum Wal- 

or EH Se 
— Loureiri Hance....... I 
Anemone flaccida Fr. 
A c 0... I. 

Anesum o... ecu e à eee con III. 
LS: EES III 
Anéthol ......... III .67, 164, 


Anethum graveolens Linné. III. 


IE I E L RT III. 
Angaroka at e ess s. I 
DUIS e eL CE Een [IT 
Angelica Archangelica Lin- 

Pos a coe pe 
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Angelica Archangelica..... 111.161 
EE JIT.161 
Anpslimue. - 5 mee 1.248 
1107 "UE III.161 
LUN CU MN IN 2299 0) 10509 95 
Angélique (acide)....... ; HI.161 
Anglielski ziele ......... III. 50 
Angrecum fragrans Petit 
TROUES ones C oe 2392 
Anhalonium Williamsu 
Engelmann eee IV.447 
A M III.163 
—- della China.......... III. 66 
— stellato............. III. 66 
Anigozanthos flavida Re 
donte e MS [.469 
AMS ces III. 161, 165, 172 
— de la Chine.......... III. 66 
- des Vosges.......... I.240 
—- estellado............ III. 66 
-- estrallado........... III. 66 
ME a ee III. 66 
ecu TV IN. 292. 399 
— -Kerbel ............ III.162 
— Vert... 4...,.....:. UL. 67 
E rr" IA 
Anise AMS . - - 0. IIT.163 
Anisette is. SE 0E III.164 
zc D IV 233 
Anisique (acide)......... II. 67 
EE III .163 
E T III.163 
ATEU A ge EE E EH III.163 
Annesorhiza macrocarpa 
Ecklon et Zeyher.. 1.247 
— montana Ecklon et 
OUS ees I.247 
Annona Cherimolia Miller  II.24, 35 
— cinerea Dunal........ 11:729 
— diversifolia Safford... II. 35 
— glabra Linné......... II. 36 
—- laurifolia Dunal...... II. 36 
— longiflora Watson.... II. 36 
-— Manni Oliver....... II. 37 
— montana Macfadyen.. II. 36 
-—- mucosa Jeu Mod II. 37 
— muricata Linné. 11.83.30 
SE, EE a IV .236 
=-- In Aublet...... II. 36 
—. palustris Linné....... II. 36 
—- purpurea Mocino et 
o a Lu II. 36 
— reticulata Linne `,  II.31,35 
-— scleroderma Safford .. IT. 36 
FE. B., XVII 


Annona senegalensis Per- 


Se IT. 36 
— squamosa Linné.... 11.29,35 
— testudinea Safford..... II. 36 
Annonidium Manni En- 
gler et Diels........... D 
de A cess II. 29 
Anona, volr Annona ..... II. 23 
— blanca.............. II. 36 
Anonidium, voir Annoni- 
dium. 
OUR ERES T EDO COE 1.105 
Anserine amarante....... 1.401 
— Bon-Henn.......... [:397 
NS PISA TOES TELITE IV.207 
B os ios 1.485 
ADEA ANE E A Lo Sea I.166 
Anthericum hispidum L.... 1.496 
Anthocephalus morindæfo- 
lius Korthals: sn ecaass 11:393 
O ou pue III. 43 
Anthonome ees o see IV.139 
— du Pommier......... 117279 
I M ee LU es IV.144 
Anthonomus pomorum Ee 
x c ure, LE IV.144 
Anthriscus Cerefolium Hoff 
EDITORE REST CT EE ].244 
e Roue EN DT III.162 
— sulvestris Hoffmann.. 1.245 
Antidesma Bunius Sprengel 11.464 
— delicatulum Hut- 
EES T M ccn II.465 
—- Ghesaembilla Gartner. 11.464 
— hainanensis Merrill... 11.465 
— Rec Gagnepain....... 11.465 
ADES eM. 111.163 
A II1.66, 163 
a 111.214 
DIS PNR ee IY . 101 
Aphelinus mali.......... IV.148 
A phis Coffeæ............ IV.328 
EEN RE IV.186 
Aphloia mauritiana Baker. IV.391 
— theeformis Bennett... IV.391 
ADIO E EET 1:231 
Apios tuberosa Mœnch. 1.131, 421 
A pium graveolens L....... 15259 
C cma COMM PUN Md III.161 
-— Petroselinum L....... 1.235 
tcc A MIT. 162 
A podanthera Palmer: Wat- 
Gr DEER SEN 
Aponogeton | Bernieritanum 
Hooker L... 32 
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is. crispum Thun- 


EE I 
-— n a Thunberg. I 
— fenestrale Hooker f.. [. 
— Guillotu Hochreutiner I 
— monostachyum L. .... I. 
ADDED. le e 8 
S EE HI 
P 00) EE III. 
AR c RT IV. 
ARAGONUM E IV. 
A qu d E ER Um II. 
Ne brava ce ee II. 
Arachide EE ue I 
ar reo cS III. 
nc MeL ctm IV. 
Arachis africana Loureiro. I. 
— asiatica Loureiro..... I. 
—- n ee Linné....... P: 
add RS HT JII. 
SE, EEN IV. 
— prostrata Bentham [. 
Cyr dec II. 
-— IN 203. 
RE, EE IV. 
Aralia cordata Thunberg.. I. 
— edulis Siebold et Zuc- 
Carme a ou I. 
— polaris Hombron et 
Jacquinot. oes L 
— racemosa Linné...... JE 
LRT me II. 
horn MD II. 
EEN BL 
AF EE II. 
Araucaria Bidwillii Hooker Il. 
— brasiliana A. Richard. Il. 
— imbricata Pavon...... II. 
Arbol del Café........... III. 
C MIT AERE IV. 
Arboriculture fruitiére aux 
Etats-Unis (L) o ae II 
Arboriculture fruitière 
(Conditions de son déve- 
loppement et de son a- 
mélioration)........... II. 
Arboriculture fruitiére ; ses 
débuts en France...... II. 
Arboriculture fruitiére en 
l'rance. Création des pre- 
miéres pépiniéres...... II. 
Arboriculture fruitière (Pre- 
mières publications fran- 
çaises surl”)........... II. 
Arbouse, Arbousier...... ER 


. 032 
.532 
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Arbre à beurre.......... I1.407 
ne eu «cu II1.216 
-— à lait de Déniévara... IV.281 
— à la vache........... [.448 
— — alles II.486 
— — MM a e men IV.280 
— à Ta EE 1.449 
D "PPP I1.488 
— à suif du Gabon...... III. 34 
— aux Fraises.......... I[.403 
— aux quarante écus... 11.600 
—- aux quatre épices..... 11.444 
ÓN 11.572 

Arbres fruitiers (ancienneté 
de la culture des).. II. 17 

-— — cultivés dans l'an- 
cienne Egypte... Il. 17 

—- — Cultivés dans l'an- 
cienne Grèce..... IT. 17 

—- —- cultivés dans les 

anciens jardins 
romains C ases JI. 17 
— — des pays chauds.. Il. 15 
O UT E SE 11.403 
— Andrachne Linné.. II.404 
—- canariensis Duhamel, 11.404 
-- Menzeisit Pursh..... [1.404 
— Unedo Linné........ 11.403 

Archangelica officinalis 
Hoffmann ........ ].248 
— — lll. han III.161 
MOT s dera IK 253 

Arctostaphylos alpina Spren- 
uel m e IT .404 
— glauca Lindley....... 11.404 
— tomentosa Lindley.... 1.404 
-— Uva-ursi Sprengel.... 11.404 
m o CI E EE IV.391 
Ardisia coriacea Swartz. . II.406 
ACCN S. lr S III.196 
Ardrak acti e na oes III. 76 
Ardrakam .............. III. 76 
Areca Catechu L.......... 1.518 
EENS d E 111.221 
A A T à ours 111,221 
E MI eed d 111.225 
E IA E IV .206 

Arenga saccharifera Labil- 
lardiére. .---- ue 12 I:517 
dp ar e ru 111.225 
EE ee IV .205, 249 
A vere 518 

Argania Sideroxylon Ræ- 
mer et Schultes........ 111.214 
ATgaANIEr................ 111.214 
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7: 0854017 1:) EE EE 11.459 
Arta nivea Host.......... 11.308 
ATICO e I.260 
Arisæma atrorubens Blume. 1.528 
-- costatum Martius..... 1.528 
— curvatum Kunth..... 1.528 
— tortuosum Schott..... 1.528 
— utile Hooker......... 1.528 
Arisarum vulgare Targioni- 

RE EE .528 
Aristotelia Macqui L'Héri- 

Uu c Rec a a a II. 60 
Armagnac .......... IV.40, 245 
ArMÈgne A EE 11.196 
Armeniaca ........oo.... 11.177 

—- brigantiaca Persoon.. 111.254 
—- dasycarpa Persoon... 11.200 
-— vulgaris Lamarck.... 11.196 
— — var. spongiosa Du- 
cellier .......... II.197 
Amen... o. 5 II.196 
ATIDOISe rs. ers IV.187 
oru) RM e II.598 
nog NOE A TC IV.168 
Arracacia esculenta De 
Candolle- mee 1.230 
— xanthorrhiza Bancroft. 1.230 
Aroche me E s. cR. [412 
A ER 1.412 
STEE c m J.412 
— verte. ... [1 
ATTOW-100b...... 2. o [.459 
== Me inde: .- gi III. 84 
— de Portland... .... 1:525 
— de Tahiti........... 1.474 
— de tous les mois...... J.461 
—- du Queensland ...... 1.461 
— (Faux)............. I.456 
Artemisia Abrotanum lan- 
DETTO a III.175 
SE, Ah ue IV .392 
— Absinthium Linné.... III.174 
=- — 4— Q2... tn 1552253 
Dracunculus L....... [.554 
xc o de E. RR. IIT.173 
-— -— var. inodora Besser 111.174 
— — var. sativa Besser. 111.174 
—- glacialis Linné....... IIT.175 
e E. r IV.253 
—- tnodora Willdenow... III.174 
— Mutellina Villars..... III.175 
E c cn IV 253 
— Redowskyi Ledebour.. III.174 
— spicata Wulfen....... 111.175 
— — IV.253 


Artemisia Villarsit Grenier 
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et Godron......... III.175 
— vulgaris Linné....... IV.187 
Arthrocnemum indicum Mo- 
quine ce Ae or cx [.414 
Artichaut....... 1.278, 281.555 
— camus de Bretagne... Į . 282 
= d Espagne ceno ome 1.215 
= perpetuel rut 1.282 
— précoce de Provence. 1.283 
— vert de Laon........ 1.282 
= — de Provente...... 1.282 
— violet de Toscane.... I . 283 
— — de Venise........ Į . 283 
qom c (282 
Artocarpus brasiliensis 
Gomez ........... 11.490 
— hirsuta Lamarck..... IT .490 
— inasa L [.449 
— — all. e e hn 11.488 
-- — var. apyrena...... 1.450 
—- integrifolia Linné..... IT .488 
— Lakoocha Roxburgh .. 11.490 
-— odoratissima Blanco... 11.490 
-— Polyphema Persoon...  II.490 
Aruda, arruda........... III.194 
Arum italicum Miller,.... 1.529 
— maculatum L......... [1525 
— vulgare Lamarck..... [6928 
A R C III.194 
Asabaulfeteyat .......... III.178 
Asar Ta EE III.159 
Asa Tobias. vovv dE Jes III.159 
Asclepias lactifera Linné.. IV.281 
Asimina triloba Dunal.... II. 23 
ASUNT E M T III.219 
ÁAsparagus .............. 1.488 
— abyssinicus Hochstet- 
erg eg [.492 
— acerosus Roxburgh... 1.492 
SE T leues 1.492 
— adscendens Roxburgh. ` 1.492 
— albus L.............. [.492 
— aphyllus L........... 1.492 
—- laricinus Burchell .... 1.492 
—- lucidus Lindlev....... I.492 
— officinalis Die o. anaa 1.488 
— Pauli-Gulielmi Solms. — 1.492 
—- racemosus Willdenow.. I .492 
— sarmentosus L........ 1:497 
— verticillatus L........ I .492 
Asperge commune ....... I.488 
— d'Allemagne......... I.489 
— d'Argenteuil hátive... 1.490 
— — tardive........... 1.490 
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Asperge d'Aubervilliers... — 1.490 | Atriplex hortensis L...... alt 
— de Darmstadt........ L 489 A ees II. 33 
— de Hollande.... A: C MM EE IV .236 
— de Pologne.......... 1.489 Amalia Cohune Martius III.214, 226 
— d'Ulm.............. I 159 famen c e IV.213 
— verte ..........,.... 1290 — excelsa Martius ...... 111.214 
LST oq MM c E 111.197 | — Princeps Martius III.226 
Aspergillus Orizæ.... 1.124, 125 G dee IV .213 
Asperula odorata Linné... 111.240 — SEE Martius..... LEE 
Aspérule odorante........ UD SPD e Tc IV.213 
Asphodèle .............. I.495 Aubépine dc D PR 11.308 
Asphodelus albus Willde= > Ml — 2000 en IV.165 
MON A 1.495 Aubergine m pM pU 1.354 
E Le 1.495 | — longue blanche de 
2 pahla re, I1.306 (hinge ca I.356 
— ostreiformis.......... 11.306 | trés hátive de Bar- 
Assa fetida.............. 111.159 bentasse ....,..... [27995 
— fœtida..........,... 111.159 | -- violette longue ...... 15955 
Assah a e IV.235 — — — hátive........ 55% 
Assenzio alpino.......... III.175 — — ronde............ [399 
— majore o Romano.... III.174 x UneSSHIOSSO 1.356 
OS EE TEES DEI EHe ed e i deor HP 6 
A T EE 111.101 | Aubletella Macoucou Pierre. 11.410 
Associations pour le déve- — Muttlecensia Pierre... 11.410 
loppement et l'améliora- ho e c M III.240 
tion de l'arboriculture Aurantium..... c II. 68 
fruitière .............. II 2 AUrONE Me. 1111475244 
Assecar egen ME 2 e EE IV.243 
Aster peruanus tuberosus.. | 1.264 | Aveline................. 11.520 
Astragalus bæticus L..... IV.333 | Avelinier ....... <q. 11.519.517 
Astrocaryum vulgare Mar- Averrhoa Bilimbi Linné... II. 64 
CS ls 111.214 | — Carambola Linné... MES: 
Astroloma humifusum R o us ca III.175 
BBOWIB E II.405 | Avocado Pear........... II.445 
— pinifolium Bentham.. 11.405 | Avocat ................ 11.445 
Astuzzia maggiore........ 111.198 | — Collinson............ 11.453 
Atalantia buxifolia Oliver. II. 75 -- Dickinson........... II.452 
— glauca Bentham et — kuene EE 11.453 
Hooker........ H: 40, 00 — Gottfried............ [5459 
— littoralis Guillaumin.. II. 75 — Kanola............. I1. 453 
—- longispina Kurz..... I. 75 AMEN Re... SE MS 
— misstonis Oliver..... po — A T T II.453 
TR Ee II. 29 | — Mayapan............ II.453 
Atemoya sole res be d ees II. 27 | —- o Ee IT.453 
Athamanta macedonica — Northrop ........... II.453 
Sprengel m esses 15232. 17 — Aa meo y etn m oos II.453 
— Roxburghiana Wallich. 111.168 — Pollock............. II.452 
SE Re 1.242 |- — Muela ins. 1.,.: IT.453 
EE [1:59 — iSehmidt.. «ees IT. 432 
Atractylis gummifera L.... | 1.275 | — Spinks.............. Sa 
A a ee ER e eut II.452 
imus PPS NE e 2 Te T a II.452 
— hastata L............ et | — EE eee ees II.452 
— dittoralis L........... AO |— Née ae C 11.452 
— portulacoides L....... 1.413 T T a a II.452 
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Avocat Winslowson...... II 
A VOCAL A EC n ccm II 
— à feuilles anisées..... II 
— à gros frult.......... II 
ALT OR merce ui JI 
— race antillaise... 11.451, 


race guatémalienne 11.451, 
race mexicaine.. 11.431, 


Avoine..... IV.199, 200, 241 
ANS RE, e Ae III. 
Ayahuasca See es IV. 
A cet IV. 
Aydendron firmulum Nees. III. 
e pp NU o Tum III. 
A ne I. 
KELTEN III.100, 
Azak E h Lc II! 
A m e BE II. 
E EM ee IT. 
Azima tetracantha Lamarck II. 
AUC CM res IIT 
B 
SEN des d ee E I. 
Babiana plicata Ker-Gawl. I. 
O ET E III 
Babelia tede ITI 
Bb vec. md meet IIT 
Baearona ........ caesen IV 
Baccaurea cauliflora Lou- 
TODO ee II. 
— courtallensis Mueller 
PATO os ME 
— dulcis Mueller d'Arg.. IlI. 
— oxycarpa Gagnepain.. II. 
— ramiflora Loureiro... II. 
— sapida Mueller d'Arg.. Il. 
— sylvestris Loureiro.... II. 
Baccharis indica Linné.... III 
e o ceres e cn IH 
IOCIS S seen NES S III. 
Bacillus accetta TTE EAE 
CONEA m M e II. 
Bactris Gasipaes Humboldt 
Bonpland et Kunth. HI. 
—-- major Jacquin....... IV. 
— Maraja Martius...... IV. 
-— minor Jacquin ....... IV 
— speciosa Karsten .... Il 
—- utilis Bentham et Hoo- 

Tr pesa cuti n c noe II. 
hace e. Aa s qe 
auae A HEC Er 

— III. 


. 453 
.445 
. 454 
.453 
.453 


Badiana +... IE EIS 
Padiade. Eo III. 66, 
— aka W 232, 
— huttale ............. MT. 
Badran EN 0 d. III 
[STR T eme 7e. III 
ISSUE Aë. E III 
Badran o E ccce III. 
BASE coda itc bon III. 
Baillonella obovata Pierre . III. 
Baja-Pelini ............. III 
BOUS 4. 67. ees JT. 
Bakankosine ............ ISE 
Ea E ee II 
Baküpari o M II 
Balameotta NN III. 
Balaninus nucum ........ II. 
Balanites aegyptiaca Delile TT. 
Balansæa Fontanesir Bois- 
sier et Reuter.......... je 
een, ET II 
JU. P — IS 
Balisier comestible ...... I. 
Balsamita suaveolens Per- 
Ste, Ee, Ee III. 
Balsamocitrus 1295 ees Le 
Balsemkruid ............ III. 
e, ees I. 
— (Pickles) ............ Too: 
— Bamiat ............. III 
~ Bannen A m ITI 
SC 92 III 
Bambusa baccifera Rox- 
burab. A See II 
— heterocycla Carrière... — 1. 
— mitis A. et C. Rivière.. I 
— eulgaris Schrader..... I; 
[XXe > ee cs L. 
A m L. 
[XS ENS III. 
SE « IV. 
Banada A cere TS III. 
Banane á cornes ......... I. 
— A CUITE... I.464, 
I ROSE S T ovs PE: 
— à petit frutt......... II 
— à quatorze pattes..... I. 
2— Bigarreau........... II. 
= Danche - 7140 I. 
le e. m a II 
— Catura .......... II 
SEET c me RM Ir. 
— QCheenee Champe..... Il. 
— Chek Ambong....... II. 
— Chuoi su............ II. 
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66 
291 
385 


66 
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Banane Chuoi tieu....... II 
—- Chuoi cha........... II 
— colossale............ I 

- Daccæ.............. II 
— d'Áris.............. I 
— de Pernambouc...... I 
— — 022 4 E II 
— du pays (Réunion)... I 
— S: E EUN II 
Rn II 
— — café ............ IT 
— — créole ........... II 
— — Jacob ........... II 
— — naine............ II 
— — Pomme.......... II 
— — Prune .......... II 
— — Raimbaud ....... II 
— — rose ............ II 
— — verte ........... [I 
— — vipère .......... II 
— Franche ............ I 
— Gros-Michel ........ II 
EE c qu II 
— Janga............. I 
— — du E RR II 
= aune e a a I 
— Johnston ........... II 
— Kolu. ---- II 
— Kouerco ........... JI 
— Koueirhim deng..... II 
~n Runta We cuo es II 
— Kutch Kela......... II 
NE c c. de. I 
ADO m. umm II 
z amulpache eco I 
— Martaban .......... II 
== UMSS AO a seus 298 II 
— Muscade ........... II 
— musquée blanche I 
CR MNT II 
O ETE TIR. I 
f. oe es JI 
— HOME... ea I 
— Ouro .............. II 
== Poele 2:1... I 
— Pomme... II 
—— Ie qu. 0... I 
ee re I 
"Rae Ne: e II 
— Red Spanish........ II 
=E > II 
— sans nombre I 
— Sao-Thomé e II 
E ccc cs I 
— Suwandoule ........ IT 


.558 
.558 
466 
.558 
466 
.466 
.557 
466 
.550 
.551 
.558 
558 
.558 
.558 
.558 
.558 
.558 
.558 
.558 
.558 
.466 
.557 
558 
¿466 | 
.557 

466 
.559 
.558 
.558 
.558 
558 
.558 
466 
558 
466 
558 
558 
.554 
466 
557 
.466 
.557 
.466 
558 
468 
.557 
466 
.466 
.558 
557 
.557 
466 
558 
466 
558 


Banane Tundoc ......... 1.466 
napis E ees 1.466 
— violette............. 11.557 
— proprement dite..... 11.550 
— (vinde)............. IV.238 
Bananier c e ER [1.463 
A A ot A A IB > 
RE UU e IT bb 
CAM . I 302 

558, 598, 259. 
— développement de sa 
CULBUPE . .......... II. 16, 555 

Dan e aa n LLL. 111 
Banisteria Caapi E IV .446 
Bannette «c eg Se I. 62 
[Sep are eem e ns 15932 
Panne s roo sandra III. 76 
Panyan A sois. 11.468 
A A TT TTE I. 76 
—— T teer II.6, 54 
STER oom e bu III.214 
NN IV .238 
Barbabietola d'insalata.... 111.241 
Barbados a 11.356 

col — PD IV..266 

Barbados Sn eee II. 61 
Barbarea precox R. Brown. I. 25 
c o C L A LIEST 
— eulgaris R. Brown.... I. 25 
Barbe de Capucin ....... 1.287 
Bardane commune ...... 1.276 
-— comestible ...- AR 1.276 
[SETT IV .226 
Syd TTT IV.168 
Elei mn. x HI. 27 
EEN E aa MHI 2 
Bac Daz EE E III. 27 
Basella alba L............ 1.418 
— cordifolia Lamarck... 1.418 
-— crassifolia Salisbury.. 1.418 
— rubra Lu——99 e 1-417 
-— — var. alba......... 1.418 
Air cordifolia eg 1.418 
Baselle à feuilles cordifor- 

"UC NNI TEIL 1.418 
== hanche... e a ia . 1.418 
-— de Chine à trés larges 

feuilles. msi ius 418 
SE et 1.418 

BASE Aë III.178 
Baste aca TP CILEE 1.378 
A AR 111.178 
-— à odeur d'Anis...... 111.180 
EEN SNE III.180 
O KEE T T. os 111.181 
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Basilic commun ......... III.178 
— — REIP IV.275 
— à feuilles bullées...... III.181 
— —- crispées.......... III.181 
-- — de laitue......... 111.181 
— — d’ortie........... 1191 
— — violettes......... [11.181 
LEE a III.179 
— — vert............. IECH 
— — — paln.......... III.181 
CM SE VIO. ierat III.181 
E p caumpacte [11.181 
SE PR TN III.181 
— grand commun à 
grappes violettes... 111,181 
E — Rupe rd III .179 
UN UD e EE IIIL.181 
— des moines..... III.181 
— (petit). Ze ...... Lux. I11.181 
— rouge violacé........ Iu Ta 
— violet............... III.179 
ASIA ee es 111.178 
Basico (MM A A 111.17 
Basillenkraut............ III.178 
PaSA A III.178 
Basilike kroupnohtstny III Lon 
E EE ER 1.549 
Bassa AT do 11.419 
— latifolia Roxburgh... I11.229 
R E becht, IV.246 
— longtfolia L......... IV .246 
Bassowia solanacea Ben- 
tham et Hooker....... ESTO 
[S a ol 111.178 
Bastardesago .... 0. 0293 IV .207 
Sn i T PET 1.316 
Batatas edulis Choisy. 1.316, 556 
— e 7... IV 239, 243 
— mammosa Rumphius. — 1.324 
Batate + o. 16, 556 
SE 2 Es 
Bauhinia malabarica Rox- 
BUSH. ae. UE IE 241 
— tomentosa Yanné...... III.241 
Baume-Coq........ ER ee 111.175 
eech A n IV .187 
Baunilha -eee a. SN: 111.111 
Bavnilla cimarrona....... III.118 
EP ES III.118 
HE tic e. DEL 119 
— de puerco........... 111.114 
Bachna 0e... 2 IV.181 
[Ses Rr tao 2 III.222 
Beer aec PIA EN IV 166 
Beste. ee ete 111.241 


Beetwortel ............. II 
Begonia semperflorens Link 
SE ACEN I. 
Beifuss (Alpen) ......... III. 
Beissbeere .............. III. 
Beholgs cT. rm III. 
Belebe ies o ges n III. 
Belle-Dame ............ [E 
Bellucia Aubletii Naudin.. Il. 
Xe TON Lade je 
Bembada €. 2 We. Rei Dp 
Eer E E [A 
Bn E m III. 
BÉNEDICTINE .........., IV. 
Béngomba lies III. 
RBénincasa............... I 
Benincasa cerifera Savi... I. 
ESTU 558... IT 
Bentliamia fragifera Tind- 
Ui E C a. cpm IT 
— Japonica Siebold et 
DUNICGATIEE, CH II. 
A E, , III 
Bepanda. a SE II 
BOSE m o e e E ITI. 
Berberis angulosa Wallich. IT. 
— Aquifolium Pursh.... IV. 
— aristata De Candolle. TI. 
— asiatica Roxburgh... H. 
— burifolia Lamarck... TI. 
— canadensis Pursh.... TI. 
— Darwini Hooker..... IT. 
= dulcis Seth. n.u.. II. 
— Jaetum Rovle....... IH. 
— nepalensis Sprengel... II. 
— vulenris Linné....... IT. 
A A do IV 
Berce commune.......... T 
Bereff ...... DE |. M II 
Berendaros Rihan........ III. 
Bergamote, Bergamotier.. TI. 
Fée. e, e IV. 
Bergu Bergua cc m. I. 
Bertholletia ercelsa Hum- 
boldt, Bonpland et 
unten e Ce ne 
— — A III 
— nobilis Miers........ II 
O EEN LII. 
Besbes emen re MESS DIE 
VE NOR E L. 
— Ciela L. I. 


— enu ttronfit20S ess vA L. 
— maritima Linné...... L 
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EE 1.407 

—- quarta radice buxea Cé- 
Sabine e o ¿407 

- rubra romana Dodo- 
OO CER RUE I.407 
—- eulaaris L. .......... 1404 
—— V——— 1112289 
B E L A emo 1.404 
E var morum. T.404 
— —- var. rapacea...... T.406 
"n var. salita... T 21 
EEN III. 25.97 
Beterraba. nn" LIL. 751 
Beer mn EE 1.404 
M CODdeseme e uc ces 1.404 
T S/S T E ci m 1.404 
-— rouge Rormaine....... 1.407 
Dettersve Ue co PU E E E A04. 406 
B A A IH 225 
iaa a b c IV .239 240, 242 
A M A 111.235 
— blanche de Silésie.. 111.237 
— Crapaudine ......... 1.407 
— de! Basane 1.408 
— de Magdebourg....... LIS 
= française à collet rouge III.237 
ONCE Verte c ID ROAST 
ede V opns. vu ves DEI. 237 
— grosse rouge......... 1.407 

— jaune de Castelnauda- 
DN EE RAN C EE LU . 408 
—- — ronde sucrée...... 1.408 
— noire plate d'Egypte. 1.408 

— petite rouge de Cas- 
telnaudary........ 1.407 
EES I1I.241 
- Reine des noires..... 1.408 
— rouge ronde précoce.. 1.408 
— — ]engue........... .407 
Betula alba Linné ....... ED Zeg 
eg So IV 220 
Betula verrucosa Ehrhart 111.227 
A A P" IV .220 
Beurre d'Arachide........ I. 95 
-— de cacao. IV.407, 416, 436 
— de Tal o TE 11.407 
A o AR MESAS 
= dis L c. Ee J1.407 
Eg cnet ES 
— ds Muscade 2... JIT. 29 
=E OR re ee Dp») 
E A 0. 215 
O E A se IT.588 
re i ane Jak, 211 
Bexsanda. 0, 2,0... III 210 
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Eet EI EE CERTE 111.178 
El er nn... 11.310 
— Advance ........... 11.313 
— Champagne ......... 11.313 
con RE... TT 2933 
E MINE EET TETTE PESTE 
RL Rd as MES PSS 
— UD) oe rc 11.313 
Bibernel P a ag Ae emis 111223 
BIDONS ooe a 1.509 
¡A EN I.599 
STONE e aE est III. 28 
EE UNE 15557 
EIE Em ve E 1.208 
Buenas pilosa L. n 0e... Td 
DIEI LL P. IV Jop 
A ros ERES O 
A IV.166 

— (Composition et pro- 
priétés)... IV.166, 198 

— (Consommation en 
France) 2... 2: IV.167 
(Fabrication) ....... INST 
(Falsification) ...... IV.187 
— (Histoire dela) ...... IV.166 

(Principaux pays pro- 
ducteurs)..... IV.167, 197 

— (Sa production en 
Errance) ce nen IV.167 
A EE IV .201 
— de céréales .......... JN 23 
— de Gingembre ....... iV .202 
— de Mandioca ........ IV.441 
aedes 1.7. IV.181, 201 
~ qu EE IV.200 
— deSapin ........... TENIS 
TA LATE IV.187, 222 
— (Vinalere de) ....... [NS 
Bieslooku as 111.158 
Biesto0k .- ..,.,:...:... [11.158 
Big Shellbark Hickory ... 11.512 
Bigarade douce ......... II. 90 
Biragadier........ II. 67, 68, 80 
———— a 111.241 
— Bizarrerie........... IT. 81 
—SOBIIOIS. cos ect II. 81 
— proprement dit ...... II. 81 
Bigarreau Elton ......... I1.202 
— Espéren ............ 11.203 
= E TAT . eq en I1.203 
— jaune de Buttner..... 11.202 
— Napoléon .......... IT.203 
— Papal.............. [1.203 
— Pélissier ............ II.203 
= ai'everchon- ......2.. 11.203 
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Bivarreautiers ...... 1122019202 
EXIONDOS Lore cote Mise 
Biknmeken vt... JW 297 
AU e IT. 64 
II AE 1.169 
TI scie te. IV 226 
Dunne em Lo sos cy ees IV.153 
Dena oV M IV.166 
BPCO ON. Put me III. 92, 196 
one d D E IV.254 
Bitter Almonds ......... III.253 
A II .281 
Bittere Andel ........... 111.254 
Bixa Orellana Linné ..... II. 40 
Bizartene ets c > cs II. 81 
Blackberries ............ [tc 225 
Black Buit LCA IV .327 
Black Mustard -.. 2. 111.142 
AA L A [1.112 
A A DEE IV. 14 
Blane du Houblon ....... IN 184 
— du Pêcher........... DEE 
Blastophaga grossorum ... 11.475 
— psenes.. 11.471, 473, 474, 475 
Blé.... IV.168, 179, 199, 201, 241 
Blepharospara cambivora 
[S si oso ts [d 
Blighia sapida Kœnig .... 11.141 
Blight Fungus e II.546 
Blitum capitatum L. ..... 1.398 
A eee [.398 
Blumea myriocephala De 
Candolle oo. conan 111.175 
Bobek drzwo ........... 111.189 
A A sd ore 111-222 
Boerhaavta diffusa L. .... 1.393 
— pantculata Richard... 1.393 
— repens L............. 1.393 
-— tuberosa Lamarck.... 1.393 
Loco det eer LESS 
OM MM 111.122 
Bois de Réglisse......... IV .277 
c A ca Al 
Bois:ors (Les)........... IV. 1 
— alcooliques. . vr III.224 
Ue RT 0. IV 220 
—- déterminant une ivrese 
spéciale. ...... IV .244, 442 
— fermentées.......... IV. 3 
— non fermentées..... IV.2, 256 
— non fermentées aroma- 
DIQUE in MERE [NA 
— mucilagineuses... IV.274, 275 
— obtenues par insaliva- 
tone... IV.242, 243, 244 


Boissons par gélifica- 


O IV ,274, 275 
— (tiréesduregnevégétal) IV. 1 
— vineuses.......... IV.4, 230 
Bok Le ee es 1-157 
BORIO A o mre 20 I11.222 
Isa scr oes. II.443 
Bomarea edulis Herbert... | 1.473 
Bombaha ver. IT 2214 
IO NA MM 11 216 
Lone pere c liu. IV.283 
ljóndueng c meis 111.220 
Bongardia Rauwolfir C. A. 
A m a LA 
BOn airat 0... .. III. 86 
Enter seen 1397 
Bomania EE com 11.562 
Bonne-Dame ........... 10412 
Bonnet d'électeur........ 1:215 
E MIRO NNUS A [oodd 
Boquila trifoliata Decaisne JI. 38 
Borassus æthiopium Mar- 
S d 11.593 
c d RITE C DRM. [11.225 
IM e c MEM IV.209 
== jiabellijer o E 1.519, 920 
ALONE ge, d II.593 
c R. . De 111.225 
— — iq... IV.207, 249 
— — var.ethiopium.... IV.209 
Borbonia cordata Linné... IV.392 
unen SEENEN IV 310327 
STEE III.229 
Boreol mem me... a III. 54 
Borocera madagascariensis 1.175 
| Borrago officinalis L...... 1.315 
accep cn MS IV.199 
Botrytis cinerea.......... IV. 36 
EE x IV.186 
Bouea burmanica Griffith. 11.159 
Bour tochoumü, S... Zeie 111.192 
AS A 111.237 
x RC L A à IV...3,220 
Bounouk er C IV-21i 
D. EE A 1.474 
DOUE ge Ue qs IV.181 
226, 240. 
Bourou is deg IV.226 
|ounraehes. er Aes I.315 
— orientale ............ 1.315 
Bourse à pasteur........ I. 51 
Boursette 204, 1.257 
Boussingaultia baselloides 
Humboldt, Bonpland et 
K TRES .421 
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Eet tc vs 111.223 
A E ee tenti 111.221 
Brachystelma | Bingeri A. 
Chevalier ......... 151 
— keniense Schweinfurth. — 1.313 
— lineare Richard...... EAR 
— phyteumoides K. 
Schumann ........ 18015 
— plocamoides Oliver... 1.313 
Braennwinn ............ IV 230 
Boo EE uus 
LE) ot T RENE RU IV.199 
Brandewyn ............. IV .239 
Brandwein S. oes s 1-239 
Eran e rm E. Lus IV .239 
BRASA ees co et IV.199 
DISSI e LL EU A Lp) 
— alba Boissier ........ |. 50 
D Tv 111.143 
— asparagoides De Can- 
dole * a os L. 41 
— halearica Persoon .... |. 31 
— campestris L..... ]. 30, 44 
— — Napobrassica .... 1. 45 
= Ci AA I. 44 
— — var.oleifera....... 111.214 
— chinensis Linné.... I. 30, 45 
— cretica Lamarck...... I. At 
— insularis Morison.... It 31 
— juncea Cosson ....... [. 49 
—- juncea Hooker fils et 
S RTS Te e oa m IIT.143 
— — var. napiformis 
Paillieux et Bois. T. 49 
— —— a... nn III.144 
— Napus L......... I. 30,41 
— — oleifera .......... I. 44 
— oleracea L........... L. 30 
—- — botrytis De Can- 
dolle te mes ud I. 31,39 
— == acephala D C... Y. 31.38 
— c bullata eS. Ee 
c piiata DC. P. 31530 
= ca pal Laos 
— — gemmifera DC.... I. 35 
= iesms D C... 1. 31593 
—' Pe-Tsai Bailey....... JT. 46 
— sinapoides Roth...... III.142 
Brauner Sent "oes. s III.142 
Bread not E IT. 486 
Brède d'’Angola m 1.418 
— de Malabar ......... .395 
me Zunvibdne ce por 
(ule e 1.418 
MALI. NE I 34 


Bréde Morelle............ 17354 
Brehmia spinosa Harvey II.437 
[Ses o ut ode III.158 
Bridelia minutiflora Hooker 11.462 
o c. omes II. 49 
bumbelle- us Ee 3 11.398 
EE E [Iv 294 
Brindonnes 200. EEN II. 49 
Brindonnier ss .........., II. 49 
Brocchoneura ev es III. 35 
Drocelhe c a a I. 40 
— Asperge............. I. 41 
— blanc hátif.......... I. 41 
— — pmammouth...... I. 41 
— branchu............ I. 41 
— de Roseolt........... I. 41 
——woleto EEN I. 41 
Brodiæa capitata Bentham 1.497 
— grandiflora Smith.... 1.497 
— lactea S. Watson..... 1.497 
— lara S. Watson...... 1.497 
— peduncularisS. Watson 1.497 
Broedkummin........... 111.166 
Bromelia Ananas Linné .. 11.561 
— subspinosa Wendland. 11.564 
Brosimum Alicastrum 
e Ne ue 11.486 
— Galactodendron D.Don. 1.448 
————— OT A e II.486 
— steier A sac: A IN .280 
Brou de Noix EEN [252 
Brown Buge NEUE IV .327 
— Pepe. oversee 11.512 
— Mustard ............ III .142 
Brugnons(v. Nectarines) 11.183, 190 
Bruine Mosterd ......... J11.142 
Brunesenap ........... Elie? 
Bruyère commune ...... IV.187 
EE EE EE II. 43 
Bubroma K. Schumann IV.406 
Buchanania latifolia Rox- 

Tt or s 11.143 
Buda egen, o cc 111.220 
Bu E T CE 1.391 
E ] 7991 
|n c c IV.187 
ärt E re ee sso est BR LE 
Buklut-ul-gezal ......... III .186 

nl D a III.178 
Bullock's Heart.......... D 
MICA n RER IV.283 
[uncos A... oes IV.283 
Bunchosia armentaca De 

Candolem ns re ne II. 62 
Bunga lawang .......... III. 63 
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Bunias Erucago L. ....... T 


Bunium alpinum Waldstein 


et Kitaibel........ L. 
— Bulbocastanum L.. 1.237, 
— Chabertí Battandier. . 12 
— glaberrimum De Can- 
dolle. e d Nos le 
— incrassatum Battan- 
dier et Trabut ...... le 
— Macuca Boissier...... [. 
— mauritanicum Battan- 

: dier et Trabut ..... E 
bon 434. 8 00 n des IV. 
Bunya-Bunya i 7." JT. 
Buraki ewiklowe ........ III 
Burasaia madagascariensis 

De Candolle .......... II. 
Bursera gummifera Linné. IV. 
A cssc. IV.166, 
Busserole .............. II. 
Butia capitata Beccari.... II. 

— — var. pulposa...... TH 
— Yatai, var. paragua- 
yensis Beccari ..... IT. 
Butter Bean... "2." I. 
40e AA III 
Butyrospermum Parkir 
Kotschy mr. m.. JI 
— — A E III 
Buwahlawang ......... IIl. 
Buzxus sempervirens L..... IV. 
BWwaHIDa a pete ees III 
Biakukuzu i... esu III 
BUE uS T E IV 
Byrsonima crassifolia Hum- 
boldt.Bonplandet Kunth II 
C 
(agn. ec He... IV. 
de e EE Dt 
Cabeza de Negro......... II. 
Cacahouette ............ I. 
Cacao abla Lom IV. 
Cacahuete, Cacaouette.... III 
Cacalia sonchifolia Hort... I. 
CAD. e n c A IIT. 
EE IV .252, 
— (Composition chimi- 
A A CU NE. vs IV. 
— enfeuilles........... IV. 
— en poudre....... IV.426, 
— (Pays consommateurs) IV. 
— (Préparation)........ IV. 
— (Production du)...... IV. 


53 


428 
429 
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Cacao Ccahonal co... IV.407 
— Caraque............. IV.413 
— criollo du Nicaragua.. IV.414 
— del monte........... IV .407 
— de MICO............. IV.409 
— deSonusco.......... IV.409 
— Lagarto............. IV.408 
== MONTADAS Ee IV.407 
— quadrado........... IV.407 
np A aa IV .409 
— simarron.,........... IV.407 

ETT o ee ien S IV.429 

Cacaoquahuitl cd... IV.403 

CACAO a gne IV .406 

OCT O se dea. vere II. 59 
n E E 111.257 
Ill cT" mc IV.402 
— (Arbres brise-vents et 

arbres d'ombrage).. IV.423 
— (Gulture).. 4... . IV.423 
— (Ennemis du).. IN Ain 
— (Exigences climatolo- 
giques et géologi- 
ALES RER IW.419 
— (Multiplication) ...... IV.424 
— (Origine et Histoire). 1V.402 
— (Récolte du cacao).. IV.427 
— Calabacillo.. IV. 413, 414, 415 
— — var. amarillo dd IV.413 
— — var. tolorado..... IV.413 
— Criollo...... IV.413, 414, 415 
— — var. amarillo..... 413 
— — var. colorado..... IV .413 
— — Nicaragua... IV.414, 415 
— — old red.......... IV.415 
— du Costa-Rica....... IV .409 
— Forastero .. IV.413. 414, 415 
— — var. amarillo.. IV.413 
— — amelonado....... IV.415 
— — var. amelonado 
amarillo ........ IV.413 
— — var. amelonado 
colorado........ JV.413 
— — calabacillo....... IV.415 
— -— var. colorado..... [V.413 
— — cundeamor....... IV.415 
— — — verrugosa ama- 
rilla........ IV.413 
— — —— — colorado IN 413 
— — ]iso ............. IV.415 
— vrai (Description) ... IV.409 

CACA musco I3 
— MOTVEUX............ II. 37 
— sauvage ............ II. 37 
Cache COMME Lex. IV.242 
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E 1.279 | Caféier (Maladies et- para- 
Care E cc ER 111.245 sites du) 27.07%. 1V:522 

E EE UA ee IV.283 | — (Sols qui lui convien- 
B IV.307 nent le mieux)..... IV.313 
— (Composition chimi- RTT, RER IV.298 

TOEIC ors IV .304 300, 301, 305, 330, 374, 
— et IV.283 401, 416, 440. 

— (Préparation des grai- BEE eg IV.305 
Mu p ASA WIE NL s us ces set RR 
— EE t TENE Ini c EE EE ee IV.283 
Ro Rem roto D rT uet ete essc re AL: 
— (Sophistication) mM IV.330 | — bibi(Al)............ III.250 
commercia- ELE EEN III.250 
A E A A A DD S 
— (Succédanés du) ..... INES ale. TT EET IV .283 
— (Torréfaction) ....... ES COENA TUNER TOT ETT I. 81 
: Caine cci ec ne II.408, 413 
Amarelho .----- 14000 IV.296 | Calmtero Li... se 11.407 
ETS Ad NEU cues IV 2290. I Caimitier ee a a 11.407 
Bourbon. l EIUS RESTO. ENEE ee 11.410 
A [RT A E E 11.162 
Caracoli . ae IV 205. 306 | Cajanus bicolor DC....... 1.174 
Daun e PCT IV.307 lions DC e e a 74 
ET eue dass IV.306 + — indicus Sprengel..... 1.174 
dia ETS cem une. uale IV.306 | Cakile maritima Scopoli... I. 55 

Er CC IV.296 | Caladium bicolor Vente- 
Manille .............. IV.307 nates c m [.529 
EEN Da ER IV.296 | — esculentum Ventenat. 1.522 
L Ea STs Car om [NEON Er Te T sr curre De) 
Nola CC IV 29014 900T | emer c e ond rra de. III.244 
Murtha es a i IV.296 | Calamo aromatico........ 111.240 
Nouvelle-Calédonie..... IES E A E EET 232 
Porto- Rico ar Es IV.307 | Calathea Allouya Lindley. — 1.461 
EU ER IV.306 | — cyclophora Baker..... I.461 
Rio-Nunez e IV.304 | Calebasse .............. 1.189 
San ss IV.300, 307 | Calebassier.............. 1.189 
Ke —— IV.307 | Calendula officinalis Linné. 111.175 
« Unique bon»......... IV.291 | Calepina Corvini Desvaux. I. 54 

— décaféiné............ IV.330 | Californie (L'Arboriculture 
— de Figue............ 11.483 fruitière en)........... 14 
RE ut TC IV 332 A 1.143 

— de Glands Doux ..... IV.332 , Calligonum Pallasta L'Hé- 
Lm Jed TE" IV 532 LE) NN 1.424 
— sans caléine..... IV.305,330 | — polygonoides L....... 1.425 
ER ae ee a IV.322 | Callou balli............. III. 17 
C E 11.397 | Calluna vulgaris Salisbury. 1V.187 
A T IV 283 3:32 MU Calls o 111.240 
=C ha eem O IV.297 | Calocarpum viride Pittier.. 11.415 
A CS E. 111.245, 299 | Calochortus elegans Pursh.. — 1.514 
AMD PP IV.294 | — luteus Douglas....... I.514 
— de Lihéria........... IV.301 — Maweanus Leichtlin.. — 1.514 
ONE IV 2910901 aR el: NE, es IV.232 
— (Culture)............ DINE fale a dn: eet IV . 205 

— (Exigences climatolo- Calvados (Eau de vie de 
DEIER eene IV.311 EEN IV.246 
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TABLE 


Calyptranthes aromatica A. 

Saint-Hilaire 
— Schiedeana Berg..... 
Calystegia japonica Choisy 
— sepium R. Brown .... 


* 09.» 9 + + + s o 


Camaniocs 
Camassta esculenta Lindley 
— Leichtlini Baker..... 
Cambuca 
Camellia drupifera Lourei- 


OS Ne. PERDERE NN II 
— Sasanqua Thunberg.. IV 
— Thea Link... - IV. 
— theifera Griffith ...... BS 

BCE EE 
Campanula ..... 

— edulis Forskal ....... 

— persicifolia Linné .... 

— pyramidalis Linné ... 

— rapunculoides Linné . 

— Rapunculus Linné ... 
Ca c E. oe I 
Campomanesta aprica Berg. IV 

— aromatica Grisebach.. TI. 

— crenata Berg......... IV .: 

— Guaviroba Bentham et 

Hooker........... pues 
ET MM c o UA 
Candice nc LT 
Canarium album Reeusch. IT. 

— brunneum Beddome.. TI. 

— commune L.......... II. 

— edule Hooker f....... II. 

— nigrum Roxburgh ... TI. 

— ovatum Engler ....... II. 

— tonkinense Engler... I 
CONAPA A E es [. 

— ensiformis De Candolle I. 

— gladiata D C. ....... I 

— obtusifolia D C. .... JL. 
EE, O IV 
Candied ginger.......... III 
Canela. wr c MI 

— domato............ III 
Canella alba Murray..... II. 
Camis tolm. "EE E II. 
Canna Achiras Gillies .... l|. 

— coccinea Miller ...... Is 

— discolor Lindlev...... m 

— edulis Ker-Gawl ..... [x 

— glauca Linné ........ I. 

— paniculata Ruiz et Pa- 

YE E 

Canne à sucre....... 111.224 


I 
I 
I 
I. 
— Soldanella R. Brown.. I. 
I 
I 
l 
I 


q Fei Ked K b bd k E | 
. ` D D D e D D D 


.241 
.241 


ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


| Canne à sucre. 


493 
IV .224, Fe 243 


— — bleue............ 111.233 
— — Chéribon......... MIES 
— — de Chine......... IH] 2 
— — chinoise.......... [11,232 
— — de Batavia ...... UD As 
— -— de Bourbon ou d'O- 
RT (os, E 111.233 
os n 111.232 
— — éléphant de Co- 
chinchine ....... 111.233 
SM TE 111235 
-— — Guinghan........ 111.233 
— — Jamaïque ou Canne 
bleue «c 27. III.233 
LUI T a 111.233 
— — (eau-de-vie de).... IV.248 
Cannella E m o mo IL. 53 
A T LL. 444 
—— E 0 DEI. 20859 
c cR IV .254, 403, 404 
~ blanche. e m VS III. 64 
— de Cevlan........... Tu 59 
— de Chine............ RRE 
SE III. 64 
— de Saigon........... III. 62 
— du Bengale....... III. 63 
— (essence de)......... BS EY) 
— Giroflée............. III. 65 
— rovale de Tanh-hoa.. III. 61 
Canme tier 4100... II . AAA 
E, e JUD S: 
— d'Annam et du Ton- 
Ing... PE OD) 
— de Ceylan........... MESS 
— de Chine............ III. 58 
A ucc pets ULL. 257 
Canthium lanciflorum 
A ess ne À HS L, < 
eege, Z, Lees o sss ].462 
Cape Gooseberrv......... 1.367 
A c coms 111.197 
Cãp catingua e III .240 
Latz EE III.245 
ue cd uses IV .283 
Capnodium Cofee AORE IV .328 
Capparis Mitchell: Lindley. II. 40 
— rupestris Sibthorp et 
Se. ee 1.64 
EE, E T III.198 
— spinosa Linné....... 1.64 
EE II. 40 
—1 ee EE ILL .197 
— — Var. iRermis...... I. 64 
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Capparis spinosa L., var. 

107127010) LA SRM III.198 
E (E c. E RRE 
Capraria biflora Linné.... IN. 201 
CADO ie I. 64 
MIA heo a II. 40 
ES Us o REL e EE 197,199 
L eo e cci I. 64 

XN cd EE II. 40 
um IR AP III.197 
Caprilication: ets II.474 
Capri mec EE 11469 
Caprifiguier......... 11.469, 473 
Capsella Bursa-Pastoris 

A Mec oe I. 51 
Capsicine..... cr 111.70, 73 
Capsicum annuum Linné. — 1.370 
d e A III. 68 
— — var. cerasiforme .. [5573 
— — var. conoides ..... 1.372 
— — var. fasciculatum.. Lou 
— — var. grossum ..... 1.313 
— — var. longum 1.373 
— — var. szegedenense.. III. 72 
— baccatum Linné ..... opa 
A A O III. 70 
— cerasiforme Miller .... 1.373 
— conoides Miller ....... 1.372 
— fasciculatum Sturte- 

GE to os 1.372 
— fastigiatum Blume ara 

Gier E E III. 69 
— frutescens Linné ..... 1.370 
A A ou III. 68 
— — var baccata....... Sud 
— — — — IIT.70, 74 
— grossum Linné ...... 1.373 
— longum ee 

Hort. e 

— minimum Roxburgh.. [5574 
A O TNT II. 69 
— olivæforme Miller..... £2 125929 
— pyramidale Miller..... 1.372 
— unnm Hort o; Lee 
— spharicum Willdenow ` 1.373 
— tetragonum Miller .... III. 72 
Capuchina grande ....... 111.198 
Capua ai e I. 77 
— (Grande) ........... III.198 
mae (CDU - III.199 
— tubéreuse ........... [ms 
Capuli. Capul na m I.367 

BL em 11.201, 212 
— — IV. 247 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Cara Barbado 
— doce ............... 


— mimosa 
Carabacette 
Carambolier 
Caramel. 
Cardamine pratensis Linné. 


6 e € 6 9 *9 + + + 9 o 9 


x e e ù 9» o d e à 49» e 9 e + 09 9 
9€ 9 + à à a + 8*9 + + o + 
e s v s 9 4 o a ò c» e e 9 à» $8 o * 66 c 


d' Indochine 
de Malabar 
du Népaul.......... 
— du nord du Bengale.. 
longs de Cevlan 
— sauvages de Cevlan .. 
Cardes d'Artichaut 
Cardon 


e ess à + 09 a 


= TIO M — E 


Pr m 
Cardona (Tuna) 
Cardoncello silvatico ..... 
Carduus 
Carenfil " 2 


. 099 e e. + ùa o o o o o 0.0... 


— candamarcensis 
ker e m 

cestriflora Solms.. 

— chrysopetala Heilborn. 

Papaya linné....... 


e o . . è o o e >è è òo a * oo $9 


— pentagona Heilborn... 
Carissa Carendas Linné. 
— grandifloru A. De Can- 
dolle 
—- ovata Robert. Brown. 
Carlina acanthifolia Allioni 
— acaulis Linné......... 
O N 
Carnegia gigantea Britton 
S LT erm | 
Car DS E 
— d'Altringham 
— de Carentan ........ 
— de Chantenav....... 
— demi-longue nantaise. 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


Carotte demi-longue obtuse 1.251 
— — — pointue....... 1.251 
— de Saint- S T 1.251 
— Grelot.. 1:251 
— lisse de Meaux ...... [.251 
— noire de l'Inde ...... 1.252 
— rouge courte de Hol- 

lande T evel. 1-254 
—- — de Guérande ..... 1.251 
— — demi-longue nan- 
LE CCE ER 251 
—- — — — obtuse..... 1251 
— — — — pointue..... I.251 
— — longue .......... 1.251 
— — sauvage.. 1:250 
— — tréscourteàchássis 1.251 | 
— violette............. 1.252 
—- en arbre ........... 1.252 
— (ersatz du café) ..... IV .333 

Carottes fourragéres ..... 1.251 

CaroMbpe ue docct Lum. IT.168 

AA «Ode e e es I1.168 
LAM E E IV .239, 333 

Carpocapsa pomonella.. IT. 280, 306 
in. IV .145 

Carpocapse des Pommes 11.280 
SE AC OU SC IV.145 
— du Noyer........... IT. 498 

Carpodinus dulcis Sabine.. 11.434 
— lanceolata K. Schu- 

Inge cd eL Lut II.434 

Carry, kari, curry, curry- 

Powder oet ora s er 
II, 67, 71, 85, 86, 92, 95, 168, 192, 
249 

(anm E e c 1 IV 239 

Carthame o.. m e III.100 

Carthamus tinctorius Linné. 111.100 

Clan mE e cu or cs [.235 
— alpinum Bentham et 

Hooker: 4. 6 sop 12239 
— Bulbocastanum Koch. 1.237 
— capense Sonder ...... 1:239 
— Carci Linné ........ [.240 
S aia III .166 
EL Mee IV. 247-253 
-— DE Battandier .. — 1.238 
— copticum Bentham et 

Hooker 3 ss EE. 167 
— Gatrdner: Bentham et 

Hooker EEN NL 
— glaberrimum Bentham 

et Hooker ........ [.238 
— incrassalumBoissier... 1.238 | 


Carum Kelloggu Gray .... | 1.239 
— Macuca Lange....... 1.238 
— maurttianicum Bois- 

sier et Reuter..... 1.238 
— Petroseiinum Bentham 

et Hooker ........ 1-235 
— — a... hae III.162 
—- ftoxburghianum Ben- 

tham et Hooker .. 111.168 

E A oum idera III.183 

A ee e 1.240 
zm 0 mou III.166 

(aryr E E 1.240 
E EE III.166, 169, 172 
SE d A IV.247, 253 
Pole. IIT.166 

A c T II.491, 509 

Carya alba Nuttall....... Bas? 
— laciniosa Michaux.... 11.512 
— olieformis Nuttall... 11.510 
cl SEKR III .212 
— porcina Nuttall...... 11.512 
— sulcata Nuttall...... BES SH 
— tomentosa Nuttall... 11.512 

Caryocar butyrosum Willde- 

no. Come Le a | II. 53 
LORI A OWN c s 111.215 
-— E Persoon.. II. 53 
ee nml E215 
— nuciferum Linné..... Dies 
— fo me llo 111.215 
— tomentosum Willde- 

TO le sce oe II. 53 
Ecco IU o cic E TH 215 

Caryophylline T — III. 46 

Caryophyllus aromaticus 

Innes A IT .340 
mM III. 43 

Caryota urens Linné...... E 
aa Ver" 111.225 
— — a... ee IV .206, 249 

Casca pretiosa........... DET 251 

(cases e Ls 111.212 

Cascarille (Croton Eluteria). IV .392 

ET L o ae a E als 

Caséine végétale ........ 1.123 

Casimiroa edulis La Llave. If. 65 

CET 1.441, 442 
SE D er | [.441 

Cassia lignea de Canton... III. 62 

Cassia occidentalis Linné.. IV .332 

(ssi EE IN. 252 

| Cassissier Tc m II.321 
— à feuilles d'Aconit . I] 329 
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Cassissier à feuilles do- 
pes o E II .323 
— — panachées........ 11:323 
— à fruit blanc........ 11.323 
— noir de Naples...... Ma 
Cassonade ........:..... [11.234 
Castagnaccio ........... [1.525 
Castanea alnifolia Nuttall. 11.523 
— americana Rafinesque. 11.543 
— arvernensis Saporta.. 11.526 
— Bungeana Blume .... 11.545 
— crenata Henry....... 11.545 

— crenata Siebold et Zuc- 
COTIDI e A II.543 
— Davidit Dode........ 11.525 
-— dentata Borkhausen 11.525,543 
— Duclouxiti Dode.. 11.525, iss 
— Fargesu Dode....... RE ge 

— Henryi Rehder et Wil- 
SO 2 e IT.546 

— humilis racemosa 
Daun oce. de 11.540 
— hupehensis Dode. 11.525, 545 
— japonica Blume.. 11.525, 543 
— mollissima Blume. 11.545, 546 
— neglecta Dode........ I1.525 
— pumila Miller........ 11.525 
— sativa Miller......... [1.525 
— Seguini Dode.. 11.525, 596 
— pesca Gaertner....... 11.526 

— — var. americana Mi- 
MAU e A [1.543 
— Vilmoriniana Dode.. Asta 
— vulgaris Lamarck..... 11.526 
— — var.spicata Husnot 11.540 
— — var. yunnanensis. 11,545 
Castanopsis ..... 11.522, 525, 548 

— artetina Hickel et A. 
Carnus AE e à. 11.548 

— Boisi: Hickel et A. Ca 
HE, e II.548 
— chrysophylla A. DC. .. 11.542 
— cuspidata Schottky... 11.548 
— Delavayı Franchet.... 11.548 

— dengchoensis Hickel et 
A.Camus.......... [1.548 
— Jer0t Spach... 0... I1.548 
~ anda A DEM o 27 11.548 

— Lecomte: Hickel et A 
EE ARR 11.548 
— orthacantha Franchet. 11.548 

— Poilanei Hickel et A. 
Camus. cm aep ce 11.548 

— quangtriensis Hickel et 
JE am S a m [.548 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Castanopsis  tchaponensis 

Hickel et A. Camus. II. 
— tessellata Hickel et A. 

Camus. Le eu. II 
— tranenhensis Hickel et 

A Camus. or Tl 
— tribuloides A. DC Il. 
— Tungurrut A. DC..... Il 
Castanospermum australe 

A. Cunningham... ---. II. 
CHINS a as ll. 
Catesbæa spinosa Linné... Il. 
Catha edulis Forskal...... IV. 
Cate hE AA II. 
a T EH IV 
C oMa dOn e c d 

— gièn doc c ccn II 
LUI. DRE IH 
~ M EE ITI. 
T R KILO eT a III 
— lon bon............. [I 
Na dni te. 2 [. 
O wem e v III 
~ cT T EE Il 
AUS E PE E IT 
UNIT L crc III 
Cayratia carnosa Gagne- 

EE eg py 
Ceanothus americanus Lin- 

NE T ut eg IV 
Cebada 1 M m IV 
Cebatha AR Le ne IV 
Cebolinha commun....... ITI 

— franceza ............ III 
— TnInda. s.a.a. III 
Cebollino ............... III 
SI s n ME eeeg HI 
A II. 
EET EENG III. 
"pem xv Doc II. 
— main deBouddha..... I. 
Cedrela sinensis Adrien de 
Jussieu. T esos 
ZR | EE III. 
G triphylla Mœnch IV. 
Celeron 0. L 
es TIT 
~ COUDE 79 pam EE [ 
— à côtes ............. [ 
— Chemin............. I 
— Creux .............. I 
— Pascal.............. I 
— plein blanc.. E I 
— — — Court à grosse 
CÔte. eR I 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Céleri plein blanc d'Améri- 


(UM. MESE I 
— — — frisé ......... I 
— — — doré ....... [. 
— Olea... de P 
Céleri-rave -.-- P 
— ordinaire ......... E 
— UEM v sus [5 
EEG suisse heme Io 
Céleris à cótes pleines . IE 
(elem om. ds odes III. 
Celosia argentea Linné ... I. 
— cristata Linné ....... [. 
— laxa Schumacher et 
Thonning i ones [. 
— trigyna Linné ... [. 
Célosie Créte de coq ..... [. 
Celtis australis Linné..... II. 
Cemiostoma coffeella...... IV. 
Centranthus macrosiphon 
Boissier.. o aaan I 
Ee, ER II 
— acida Borckhausen... II. 
— Avtum Moœnch....... IT 
— Bigarella Dumortier.. II. 
— Capuli Seringe...  [I.201. 
— Juliana De Candolle.. II. 
— Lannestana Carrière.. IlI. 
— Lauro-Cerasus Loise- 
[Um PP III. 
— Mahaleb Miller..  II.201, 
— Padus Delarbre..  II.201, 
— semperflorens Borck- 
hausen............ II 
— serotina Loiseleur. 11.201, 
— — var. salicifolia.... Il. 
— serratifolia Carrière... II. 
— serrulata Lindlev..... IDE 
— Steboldi Carriere..... II. 
— virginiana Michaux... Il. 
A oT o TM IV. 
— vulgaris Miller....... II 
Ceratonia siliqua Linné. ITE 
— — lll ren IV. 239, 
Ceratostemma grandiflorum 
Ruiz et Pavon......... II. 
Céré (Elève de P. Poivre).. III. 
Céréales utilisées en brasse- 
rie et en distillerie.. IN Jop. 
170.9225. 290/247. 248; 
Cererolio - C s [IT 
Cereus Po m um EN 11.367, 
— ceerulescens Salm-Dvck II 
2201 
— Caracore Weber. ..... II 


E. B., XVII 


. 233 
.233 


168 


1.162 


369 


.378 
.378 


Cereus chalibeus Otto. 
— Chende Roland-Gosse- 
lin 
Chichipe Roland-Gos- 
selin 


. ù >o ù a «ooa a t = e 


Can- 


cinerascens De 
dolle 
Cumingei Weber..... 
Dyckii Martius.. ..... 
eburneus Salm-Dyck.. 
Forbes Otto.... 
geometrizans Martius. . 
G Engelmann. 


Hildmannianus Schu- 
mann m ccce 

Jamacaru De Can- 
dolle a cds 

lepidotusSalm-D vck.. . 
379 


lividus Pfeifler....... 
Mandacaru. cus. 0 
Ocamponis Salm-Dyck 
peruvianus Miller..... 
Pringlei S. Watson... 
pruinosus Salm-Dyck. 
queretaroensis Weber. 
repandus Haworth... 
Schickendantzu Weber 
S'pachianus Lemaire. . 
379. 
speciosissimus De Can- 


Thurberi Engelman.. 
triangularıs Haworth. 
tricostatus Roland-Gos- 


trigonus Haworth .... 
— var. costavicensts.. 
validus Haworth..... 
Cerevisia 


* € è * o o e a a + a a 


— tubéreux ..... 
Cerfogho 
Mene 

(Voir aussi : Bigarreau, 
Griotte, Guigne). 
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F us Weber. II. 


II 


32 
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11.378, 379 
SS 


71 
.371 


Ton 
.371 
E 
372 
1272 


379 


dd 
.313 
.234 


379 


Pan 


ER 
.978 


De 
E 
SE 
. 380 
.374 
SKS, 
3/4 
Es 
-318 
O 


:294 
295 
2049 


Ee 


.376 
.376 


.378 
.167 
. 244 
.162 
. 243 
.242 
.162 
. 244 
.162 
. 200 
.252 


498 TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Cerise anglaise hátive..... 11.206 | Chamedorea elegans Mar- 
— Belle de Chátenay.... 11.206 LIUM IE ur necat EET 
— — de Choisy........ 11.206 | — Sacaya Œrstedt ..... 
— — Magnifique....... 11.206 | — Tepejilote Liebmann.. 
— Capitaine. .......... II. 61 | Chamerops humilis Linné. 
— "DEER II. 61, 342 | Chambres sépulcrales .... 
— — ..... RA ree IV.236 | Champignon de couche... 
-— Catelle Ne eue, TIS202 S S T eu cud. NES 
— de Marasca.......... ITE 224 tOhancchan thai... 
— Montmorency à courte T US, SE 

RTE S c ce 11.205 | — du Pommier......... 

— — à longue queue.... 11.205 | Chanh chau (Sageretia 
— — de Sauvigny...... 11.205 IO US A RN 
— Impératrice Eugénie. 11.206 | Chanki ................ 
— Reine Hortense...... 11207 E Chan- canicas 
— (Principales régions Chanvre d'eau..........- 
productrices en Chanvre du Yucatan..... 
Francoj A DM O 7. 09 

— Sauvages............ BEN E CI Ecc 

Cerisier d teo IT-—29-200 | e EH «detects ca md 
— à grappes........ 11.201, 211 O A NEEN 
— de Cayenne ......... 11.342 | Charbon des Céréales..... 
HN 1 IV.236 | Chardon à Páne ......... 
— de la Toussaint. ..... 11.207 | — comestible........... 
— de Sainte-Lucie. ..... 11.208 | Chardon-Marie .......... 
— de Tahiti........... IT. 262 — -Roland ............ 
— de Virginie.......... FISH E a Eo, Rd er 
— des Antilles......... ID 61 | Chartreuse e pea a 
— des bois............ E4201 A Rete ou 
— des oiseaux......... 11.201 Chàtaigne a eg 

Cernea o. eso as en 11.497 | — Aiguillonne.......... 

Ceropegia convolvuloides A. — Bâtard de Gourdon 

Richard 7 eus ¡As (Marron). ........ 
— Vignaldiana A. Ri- — — du Var (Marron). 
CHA c oes I.342 | — Boucherouge(Marron). 

S LT IV.166 | — Bourrue de Juillac ... 

A um fieri LA IV.160 Gab "7... 

Cervolse e Ee CN e IV.167 | — Chiusa Pesio (Marron). 

Cev ida E MORES IV.168 | — Combale............ 

Ceylon Gooseberry....... II. 42 | — Corrive.........,... 

CERN ced 1V.334 | — Crovi o carroni neri... 

A Et IV.334 | — Crovi o carroni rossi. 

ibl —— —— IV.283 | — d'Agen (Marron)..... l. 
Chachafruto ............ 1.130 DAM o olo 1 $1795: 

E Wa TI EE EE ER 

ive Eer ER 11.258 | — — de la Saint-Michel 

C ba EE 1.243 (Marron o. is 
— bulbosum Linné...... 1.243 | — deLonguépie (Marron). 
— — var. Prescottit .... 1.244 | — de l'Hermiterie....... 
— Cicutaria Villars .... 1.244 | — de l'Inhambane ..... 
— Prescottiu DC. ....... 1.244 | — de Lyon (Marron).... 
— Villarsi Koch ...... 1.244 | — de Naples (Marron)... 
Chetospermum glutinosum. II. 97 | — de Redon (Marron)... 

MA AA 111.198 | — de Sainte-Elise (Mar- 

Cl es MOS | Pon) eec ce s 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÉRES 


Chátaigne de terre. 1.105, 237, 
— de Vallere Caroglio 
(Marron). elec erts II. 
— des Antilles ......... II. 
— dunes e. -- en E 
RE EP n III. 
— du Dauphiné (Marron). II. 
— du Tyrol (Marron)... H. 
— Epineuse de l'Isère... II. 
— Exalade (Marron).... II. 
— Feuillargeonne....... II. 
— (Gane......,......... IH. 
— Gentile ............. II. 
— — Colombo.......... II. 
— — verdese.......... II. 
— Gorlue.............. IT 
— Grosse bouche (Mar- 
RONIE o Ce II 
EE II 
— Impérial noir(Marron). Il. 
— — roux (Marron)..... Il. 
— La Borde (Marron)... II. 
— La Valence.......... IT 
— Luisant pointu (Mar- 
BEI A Di: 
— Mammouth.......... [Hm 
— Merle .............. II. 
— Nouzillard (Marron).. H. 
— Peluse (Marron)...... II. 
— Préminche.......... ME 
— Sardonne (Marron) .. H 
— Serdonne (Marron) .. lI 
—— (000: n E II. 
amba... e Te II. 
— Tonateat. cos wes II 
— Vrai Marron de Luc. H 
— Vrai Marron n°2..... JI 
— Zente greffée ........ II 
— (Principales régions 
productrices en 
Femmes an. 4 SC [. 
— proprement dites .... II. 
Chàâtaignier......... Mao g 
— d'Amérique ......... IT. 
— de la Chine.......... LL. 
— de Tahiti............ JI. 
— des Antilles ......... Im 
zou mone c x II. 
Chaubet Eco. mI oui IV. 
Chayote 0: a a ua [. 
CES MELDE UNE IV. 
A Creo nr. III. 
AP III. 
Chematobia brumata.. IV .139, 
Chematobie......... IV.139, 


242 


145 
145 


Chence s o em RM III.224 
EA us. II.522 
ST IV.166, 187 
— à glands doux ....... 11.524 
EE #0 11.542 
— Me e um [1.524 
— trer M... 2, III.258 
E VER ded 1 o A TM 15524 
on IV. 332 
— Yeuse.............. 1130374 
Chenopodium Pe M EL 1.397 
— album Linné ..... I. 397, 398 
— — var. alba ........ 1.399 
— — var. purpurascens. 1.400 
— — var. purpurea .... 1.399 
Ce AS TER. 1.399 
— amaranticolor Coste et 
REVIENS"... 1.400 
— umbrosioides Linné .. IV.392 
— auricomum Lindley .. ` 1.401 
— Bonus-Henricus Linné 1.397 
— capitatum Ascherson.. 1.398 
— murale Linné ....... I .397 
— purpurascens Jacquin 1.400 
— one Willdenow ... | 1.402 
E m IV.179 
— ER rnm Linne e... I .397 
Cherab rouman.......... IV.270 
Gherbet tokhum ........ IV.274 
Chernakodi 20-040. III. 16 
Chere bali. er d III. 17 
Chérimbelier ............ IT. 462 
Chera a... ntn II. 24 
Ghémmoler............. II. 25 
CREMO eo rer II. 25 
Cheriyaela-vanna toh..... I1. 53 
Cherry-brandy....... IV .247, 252 
(merry lame... 111.254 
Chers, native... .....:.. 11.459 
A m 2, iem IV.336 
En 7m... ...u 111.162 
Mery o Ae a DE 1.240 
Chestnut Oak........... II.452 
Cheveux d'ange ........ 1.218 
— de Vénus........... III.250 
Chewing-gum ........... 11.416 
— — (Fausse) ........ 1.306 
Chios. EE MIE 79 
Chi can thai. ........... UL. 257 
Cheha od IY .201. 243 
Chicle ra. LER. TS 11.371 
Mea Tee m Li 
| ACA ee GE II.416 
Chico. E — 13 II .416 
LO A TOME I.298 
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Chicorée à grosse racine (ou 


à café) de Bruns- 
wieka ue oM [.288 
— — — a... nee IV .331 
— — de Bruxelles ..... [.288 
— — de Magdebourg .. 1.288 
— — — al... ern IV 331 
— frisée de Louviers I| iom 
— — de Meaux........ [.291 
— — d'hiver .......... 1292 
— — de Ruffec ........ F 292 
— — fine de Rouen.... 1.292 
— — — d'été ........ 1:291 
— — — diltalie ....... [.291 
— — moussue ........ 1:292 
— frisonnée ............ 1.291 
— non frisonnée ....... 1.291 
— sauvage ............ 1.286 
Lr E e IV 991 
— — àgrosseracine.... 1.288 
— — améliorée ....... 1257 
— — — à feuille rouge. 1.287 
— — — panachée...... 1.287 
— Scarole (Voir Scarole). 
Chicot du Canada........ IV.333 
Glneozapote eum IT.416 
Chiendent s.m... IV.239 
Chilacayote.. ln. [2129594 
CHlhüacan ees A 11.365 
TRUE Rr A II.368 
CIRE, #0... e | 39d 
zo | "AU II. 70 
Chi matze ccoo B E AE 
ÉIER 11.543 
Chnehayote X... 1.221 
Chine (L'agriculture dans 
l'antiquité)........ I... 
— (cérémonie du semis). . 1. 11 
Chinese Artichoke ....... . 986 
— Pepper.............. III. 41 
EE II.455 
EI EE II. 81 
EE 11230753105 
— hispidula Torrey et 
E M MR 11.403 
— serpyllifolia Salisburv. 11.403 
PR M: T T IV.392 
tome s os es. BE 
Chus. ote rt in IIT. 57 
Chirimoya es IL. 24 
A ur I eer om II. 25 
st rr Le 2.122 IV.234 
Ino d gr: E DUE SEE ES ITI.162 
EI X o oclo oer II1.178 
Chissum uns... ese III.175 
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(ANOS LS III 
Chloranthus inconspicuus 
Swartz EE EE IIT. 
p T. tr IV. 
Chlorogalum pomeridianum 
A DIT TT TER. I 
Chlorese 47. II 
(Onde ems 7.2 IV. 
DS IE E IV. 
Chnitlouke nastoiachetchy III. 
Choca mirch T 29 2. ID. 
Choc Re Eee K 
Chocolat E ne ITI. 
ee e IV.402, 
Chocolatl :: ::.: IV.403, 
Els T III. 
Che Et EQ S [. 
Chondrilla juncea L....... [. 
A ca re ne E 
Choti elachi soe Le III. 
Chou à feuilles de Chéne. . I. 
— àgrossecôteordinaire. I. 
— — — du Portugal... E 
— branchu............. I. 
E | e EE I. 
Alo [. 
— hàtib............ L. 
— — mammouth ... [. 
— branchu ......... [. 
— de Roscoff ....... Ji. 
— violet ........... I. 
Caraibe [. 
Cavaler ce EE I. 
cœur de bœuf ....... (e 
— — gTOS.......... Li 
— — moyen de la 
Halle ...... I. 
x mene E I. 
Brunswick . E B 
Bruxelles ........... Te 
— demi-nain de la 
Balles... 0e I. 
— ordinaire......... L. 
de Chine............ I: 
de CBE. os veo [. 
de Hollande à pied 
COUDES Moara o vA L. 
de Kerguelen........ I. 
de Milan de Norvège. I. 
— de Pontoise. ..... E 
— gros des Vertus... I. 
— ordinaire ........ [. 
— petit de Belleville. I. 
— de Pompéi.......... [. 
— de Saint-Denis ...... IE 


Chou de Syrie 


Choux Bacalan 
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de Vaugirard 
de Schweinfurt 
d'York gros 
— petit 
en ALDTE. 5 2... 
Express 
-fleur 
depen usus 
de Chambourcv... 
dem:-dur de Paris. 
dur de Hollande... 
géant de Naples... 
Lenormand à pied 
court 


e o + ò © è ò . 
6 + è o o 9 
e 6 * e où 9 o ò 6 


. . 9 60 0. o 9* © + + o o 


e o èe * e >o ù 8 ò ò ò € 


€ è e e e o o eù ooo + = o 


EE 


e € e e o o e 


ee o 9 o o o + 6$ 7 


marin 


R ee. 
pain de sucre........ 
Pak-Choi 
Palmier 

BOND o TS 
pointu de Winnigstadt. 
prolifére 
quintal d'Alsace..... 
— d'Auvergne....... 


6 oe è à è + >ò o + où à ê + e 


e * o» * + + 0 + 6 a 


e . o 9 o € : > e ò o ọ 


€ e a ù o e e ooo o o 


— blanc hâtif de 

Vienne......... 
— Goliath 
— violet ........... 
vivace de Daubenton. 


vd A NI 


.. e 9» > 9» où e $9 e 06 o e o 


o e EE 
— de printemps..... 
— d'hiver 
GO WES l.c. , e 
de Milan 


— d’été........,... 
-Palmistes...... R 
pommes... 
TOMES o sleeves 
(valeur alimentaire 

des) 


.. 0000. 09. 09 9 6 6 


Cu 
~J 


Fi ke ked bed j MN M MN NM MN | 
CO 
SJ 


d 
DM 
LJ (PIS 
Vë 
Qo 


Keg Ke krd Ke Ke Ked ke Fei 
O) 
NI 


CO 
~J 


35 

516, 517 
[. 36 
I. 38 


e ea 0 ò 9 90 ò ò © * o 


— de Gourge........... 
Choum-choum 
Chren 


e € 9 0 ò o 04 o a 9 o 


a o à o à a 90 9 6 06 o + + eo ol 6 


Chrysalidocarpus Baroni 
Beccari 

— decipiens Beccari .... 
— ferrugineus Jumelle et 
Perrier de la Báthie. 

— nananjarensis Jumelle 
et Perrier de la Bá- 

thie 

— oleraceus 
Perrier de 
MC SL. 

— paucifolius Jumelle... 
Chrysanthéme 


us Jumelle et 
la Bá- 


Chrysanthemum 
— Balsamita Linné...... 


—— 
e o è o 9 o o 


Chrysobalanus Icaco Linné 
Chrysophyllum 
— africanum A. DC 
— albidum G. Don..... 
argenteum Jacquin... 
caeruleum Un E 
Cainito Linné. . 
— var cerulea...... 
— var. jamaicensis.. 
ELE 0. 
—- var. portoricensis. . 
glabrum Jacquin..... 
jamaicense Jacquin.. 
Macoucou Aublet.. 
Michino Humboldt, 
Bonpland et Kunth. 
microcarpum Swartz.. 
Mutlecenstum........ 
monopyrenum Swartz. 
oliviforme Lamarck... 
Roxburghi G. Don.. 
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Chrysoplentum alternifo- 
hum Lia eM Bak 
— oppositifolium L..... 1.177 
Chrzan x... on eS TTA, 
Ghnehu. 427 e 1.221 
E EE a 12383 
LO NE TT E III.224 
OMA D MATURO TERT IV.270 
STZ co uL ME III. 76 
Chuno blanc. 1.81 
Chuno de Liuto.......... I 
deca ws do wm. I. 81 
¡AT I.498, 503 
D MEC E cw LII.158 
— blanche hátive ...... ].499 
COMAS... <<... I.499 
— de Saint-Jacques .... 1.499 
Ciboulette qe... «e 1.498 
-— of ORO ee T[I.158 
Cicca disticha Linné...... II.462 
T fL ote IIT.162 
T 3 o Ee EL I. 97 
— arietinum Linné..... I. 97 
x eR E Wo IV 333 
AA A: ss 1.105 
ENEE Le ER [.286 
— diearicatamSchousboe. 1.291 
— Endivia L........... 1.290 
— — var. CrispA....... 1.291 
— — var. latifolia...... 1.201 
— Intybus Linné....... 1.286 
~- ME IN 231 
— pumilum Jacquin.... 1.291 
Cidre A a A III.224 
EE usn IV. 94, 239, 246. 255 
— (Constitution du)..... IV.133 
— (Différentes sortes de). IV.133 

— (Production du) dans 
le monde ......... IV .151 
tes. ACC ge 11,371 
CIDO) AA. ih. III. 168 
Crnchond cio ne a IV .253 
Cinnamique (aldéhyde). III.54, 59 

Cinnamodendron corticosum 
ME condos me se III. 64 

Cinnamomum | Burmanni 
dr EE III. 62 

— Camphora T. Nees et 
Ebermeyer........ II.444 
— Cassia Blume ....... III. 59 
— Culilawan Blume.... III. 63 
— Loureiri Nees........ III. 58 

— macrocarpum Hooker 
A. m III. 63 
— mindanoense Elmer.. IIT. 62 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÉRES 


Cinnamomum obtusifolium 


CES Re IT. 58 

— — var. Cassia Perrot 
et Eberhardt... III. 59 

— — var. Loureiri Per- 
rot et Eberhardt III. 59 

— Parthenoxylon Mei- 
SE EE III. 63 

— pedatinereium Meis- 
sner NIS. III. 63 

— Tamala Nees et Eber- 
MISE III. 62 
— Tavoyanum Meissner. III. 63 
— zeylanicum Nees..... IT. 444 
EE EN III. 53 
Cinnamon ............. HIT- 53 
Cipolle Y MP a III.158 
Cipolletta o lxx III.158 
Cipollama. serere MISS 
CSO SS. c M fud E I.278 
— ertophorum Scopoli... | 1.278 
— oleraceum Scopoh.... 1.278 
A us c Re o. II.161 
— silvestre............. II.162 
E eese II.162 
Cirueli dnn nete II. 49 

Cissus arachnoidea Hass- 
R K 11.131 


cornifolia Planchon... 
latifolia Lamarck.... 
tuberculata Blume.... 
Voinieriana Viala.... 


EEN EE 
Cistus villosus Linné...... IV .392 
iran estas o. II. 90 
Citrate de chaux......... IV .263 
CrON Z o ru 

E UAE ur e III.242 

ccc pm M EE IV.258, 385 
— August. ............ IV.261 

— Benzecher........... IV.261 

Pneu... 2. . IV.259 

— Bignette............ IV.261 

— Bonnie.............. IV.261 

— de Fondée. ---- II. 89 

— de Gênes............ IV.260 

de Med 11.103 

— de Sicile............ IV.260 

L— dE eR T e IV.259 

— Eureka ............. II. 97 

— — lees e e nn IN Zo 

— Galet............... IV.258 

— Lisbona............. II. 97 
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Citron Lisbonne.......... IV.261 
— "Milan. esee IV.261 
— Napoléon........... IV.261 
A o IV .260 
— Petit Limon de Va- 

EE IV.261 
— Rachidé............ IV.261 
— Royal Messine....... IV.260 
— sanguin............. II. 96 
SE IV.261 
Sans DEpINS.. r.e... II. 96 
— — — eese IV.260 
— Verdelli ............ IV.259 
— Villafranca .......... IV.261 
Cromados IV .262 
Citronnelle (Artemisia 
Abrotanum) ....... 111,175, 244 
pop e. tos e IN 02 
— (Cymbopogon citratus). IV.392 
— (Cymbopogon Nardus). 1V.392 
— (Cymbopogon Win- 
AA o. co me IV.392 

Clbnenmhern 4 71.5 0 II. 86 
— M DRE a, [V .256, 259 
— remontant .......... IV .260 

Citropsis articulata De Wil- 

A [1:297 
— gabonensis Engler ... Il. 97 
— mirabilis Chevalier .. II. 97 
— Preussu Engler ..... II. 97 
— Schweinfurthii Engler. II. 97 

Citrouille de Touraine.... 1.214 
— sucriére du Brésil ... 1.214 

EAN 1.206 
— Colocynthis Schrader. 1.206 
— vulgaris Schrader.... 1.206 
GE ORO. / I1.367 
E t. e 111.215 
c NA . IV.265 

Citrus (Caractères du genre) IT. 74 
-— (Clef des espèces du 

genre) MEN I] 
— aurantifolia Swingle.. II. 83 
—- Aurantium Linné . II. 76,78 
— — ill ooo IV 203, 200 
— -— sous-espèce amara. II. 80 
SEENEN III.241 
--- — — — var. Bigara- 
dido eem II. 81 
— — — — var. pumila. Il. 84 
— — sous-espèce auran- 
O II. 83 
— — — — var. Berga- 
mia NOR me II. 83 
—  — — — var. Limetta Il. 83 
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Citrus Aurantium Linné, 


sous-espèce auran- 


tifolia, var. proper.. II. 83 
— — — — alls III.243 
— — — — O 050 
— sous-espèce ichan- 

DENTS p E II. 82 
— sousS-espéce sinensis 

¡A RES 
— — — var. meliten- 

Sym II. 79 
— .— — var. proper. II. 79 
australasica F. V. 

Mueller. ....... 11.76, 88 
australis Planchon.. 11.76, 88 
Bergamia Risso et Poi- 

A m. ord ccm II. 83 

- Bergamota Rafinesque. II. 83 
Bigaradia  Loiseleur- 

Deslonchamp.... II. 81 

— var. Bizarria Risso. II. 81 
— var. sinensis Per- 

SORI HE, M II. 81 
buxifolia Poiret...... II. 81 
Cavalieri Léveillé,... II. 82 
decumana Murray. 11.75, 77 
deliciosa Tenore ..... II. 84 
dulcis Persoon....... M. 79 
Hystrix De Candolle.. II. 75 

76, 87. 

 ichangensis Swingle... II. 82 
— var. latipes....... II. 82 


inodora F. M. Bailey. 11.76, 88 
japonica Thunberg.. 11.76, 84 


— var. madurensis... II. 85 
— var. margarita.... II. 85 
Khatta Tanaka....... II. 87 
Limetta Wight et Ar- 

Hob. a ne II. 83 
Limon Burmann..... II. 86 
cuo Dec. III.242 
margarita Loureiro... II. 85 
maxima Merrill...... IDE 
medica Linné......  II.76, 85 
— var. Limon....... II. 86 
— — alles III .242 
— UP. We IV.256 
— var. proper ...... II. 86 
— — illl. III.243 
— var. sarcodactylis 

Swingle........ DI. 87 
myrtifolia Rafinesque. II. 81 
neocaledonica Guillau- 

pub dee Rc m um II. 83 
nobilis Loureiro.... 11.76, 84 
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Citrus nobilis, var. deliciosa Il. 


84 


— Oxanthera Beauvisage 11.76, 88 


— paradisi Macfadyen... II. 78 
— salicifolia Rafinesque. II. 81 
— sinensis Gallesio...... 11:9 
— trifohaia Linné.... 11.75, 76 
— triptera Desfontaines.. II. 76 
Unshu Horti en. II. 84 
— vulgaris Risso........ II. 81 
CUP RSR a ].498 
OU MANT M NE E III.158 
[TEO oe es III.158 
Cladosicyos edulis Hooker f. — [1.208 
— oleraceum Prain...... 1.436 
Clausena Wampi Blanco.. II. 67 
— Willdenow Wight et 
DE II. 67 
RE eee oerte III. 40 
Clavalier de Bunge....... III. 41 
— à épines planes....... III. 41 
— à feuilles luisantes .. III. 41 
— — de Schinus..... III. 42 
— Poivrier ............ III. 40 
Clavero co ef III. 43 
AER a aa III. 43 
Clavo de especia......... III. 43 
Claytone perfoliée....... I. 68 
Claytonia balonnensis Lind- 
leue A E 69 
— cubensis Bonpland.... I. 68 
— exigua Torrey et Gray. I. 69 
— perfoliata Donn...... I. 68 
— polyandra F. Mueller. I. 69 
— slbirwa AAA 1 69 
— oirginica L.......... 1:209 
Clematis Flammula Linné. I. 17 
E TO DM I 
— Vitalba L............ I. 16 
Clémentines ............. IT. 89 
Cleome Chelidonu Linné.. III.244 
— ciliata Schumacher et 
Thonning se... .. I. 63 
dco MET 111.244 
— puscosa Linné........ III.244 
Cleyera theoides Choisy.... IV.391 
Clidemia dependens D. Don. 11.349 
Clitandra Arnoldiana De 
Wildeman "1... [1.434 
Cloque du Pécher........ 11.195 
Clou de Girofle.......... IIT.3, 43 
— e Ee IV.248, 253 
E i com IS III. 43 
Clover veste er III. 43 
Cluster-Bean ............ LEE 
T s ode c I.539 
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Cobnut 
Coca 


— barbadensis Jacquin.. 
— Dussu Lindau....... 


— uetfera Jacquin...... 


Cocculus Cebatha De Can- 


dolle 


* 9 » o >ù a e 9 © a où a 9 06 9 o a 


Cochlearia anglica Linné.. 
— Armoracia L......... 


— officinalis L........... 
Cochylis 


— (Boisson)............ 
— (Lait de)............ 
XU NOISE ne 
Cocoa Palm............. 


— -tree. ,,,.,......... 


— capitata Martius...... 
nucifera Linné....... 


©. 9 ọọ è . * 9 + a + à o = . + e 
o... e >è o *9 ù o 9 où e à e. 9 9 * £ 


«* e ù o 9$ a o ò o 0... 


oleracea Martius...... 
paraguayensis Barbosa 


Rodriguez ........ 
— pulposa Barbosa Ro- 

Alert 
e 
Coetier. o.u... 
E CHE 
— du ll 


Codonopsis ovata Bentham. 
Cœur de Bout... es ore 
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Coentro 
Cofamarine ..... 
Coffea 


— 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


PME TI K 


294. 305, 310, 311. 
— var. leucocarpa.... 
Arnoldiana De Wilde- 
Dang sem Is wn 
Bonnieri Dubard..... 
canephora Pierre. IV .296, 
— var. Hiernit Pierre. 
H inaultii 
— var. kouiouensis 
Pierre..... IV 296, 
— forma flaves- 
cens Pierre.... 
— forma grisea 
Pierre 
— forma 
Pierre 
var. muniensis 
Pierre......... 
var. oligoneura 
Pierre. o... 
var. Trillesti Pierre IV. 
var. Wildemannu 
o A 
congensis Froehner 1V.297, 


latifolia 


ILL. 


IV. 


IV. 


IV. 
.297 


170 
330 


296 


305 
296 


313 
297 


. 297 
. 296 
V.296 


296 


. 296 


305 


— var. Chaloti Pierre IV.297 
— var. Fraehneri 
Pierre ......... IV.297 
— var. ubanghiensis 
Pierre ......... V.297 
Dewevrei De Wildeman IV.297 
Dybowskii Pierre. .... IV.297 
excelsa A. Chevalier... IV.297 
2107313. 
Gallienii Dubard. .... IV.301 
Humblotiana Baillon.. IV.300 
309330. 
Klainei Pierre....... IV .302 
kouilouensis ......... IV.310 
Laurentii De Wilde- 
Manias. IV 203, 310 313 
liberica Hiern........ IV.301 
305, 309, 310, 313, 
4109320 325 329: 
mauritiana Lamarck. IV.301 
305. 
Perrieri Drake....... IN .301 
robusta Hort. Linden. IV.303 
stenophylla Don.. IV.304. 305 


(olco as e ed III.245 

H LR PUN IV .283 
Coffee-leaf disease........ IV . 322 
Co ne IV.213 
ETT IV A0. 245 
Cognassier.......... 11.255, 256 
— Champion .......... [5257 
— d'Angers............ bl 257 
— du Japon........... II.258 
— du Portugal......... Mo 
Comp. Mee een 11.68, 256 
JE oe oder ess [1:587 
Cola acuminata Schott et 

Endlcher-. 2. 0 ss II. 58 
TA cd ee ue. II.438 
ETS EE d 1.378 

— Coppini Heckel...... 1.379 
— Dazo Chevalier.... 1.378, 381 
— edulis Vatke......... J.382 
— langouassiensis A. Che- 

A EE [.381 
— parviflorus Bentham.. 1.379 
— rotundifolius C heva- 

lier et Perrot...... 1-378 
— — var. alba......... 1.381 
— — var. nigra... ..... 1379 
— — var. javanica ..... 1379 
— salagensis Gürke..... [5919 
— ternatus A. Chevalier. 1.379 
— tuberosus Bentham... 1.379 
— tuberosus Richard.... 1.382 
— — var. rubra........ 1379 
Colocasia antiquorum 

Schott 102,2 400 7922 
— esculenta Schott...... 1.522 
Cologumelles ico. 1.216 
Coloquintes (Fausses).... 1.216 
Coloquinte officinale...... I . 206 
Columbian Berry........ 11.233 
A um E ne I. 44 
zm c III.214 
— de Chine à feuilles 

LOTES EE I. 45 
Combretum butyrosum Tu- 

E E os III.216 
Comino NN NM III.168 
Commelina edulis A. Ri- 

hi G eee eee sia 
— tuberosa Loureiro.... 5.115 
Common Caraway....... III.166 
— Marjoram........... III.136 
— Star Apple.......... 11.407 


Compagnies de commerce 
(Cie françaises des Indes 
orientales, Cle des pays 
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lointains, Cte des grandes 


Indes, Cie anglaise des 
Indes a e LEE 2589) 
Conanthera bifolia Ruiz et 
Bin MR o mc [.469 
Conchylis ambiguella ..... 11.112 
O A IV.14 
Concombre.............. 1.195 
— (ancienneté de sa cul- 
ture en Egypte.. T H 
— à cornichons vert fin 
de Meaux......... ES 
— — — petit de Pans. 1.197 
— blanc de Bonneuil... 1.196 
— — long parisien...... 1.196 
— Cornichon........... 1.194 
— de Mandéra ......... 1.198 
— des Antilles ......... I.194 
— Duc de Bedford.. 1.196 
— de Russie........... 1.195 
— du Sikkim .......... fe 
— jaune hátif de Hol 
linde E 1.196 
— vert long géant....... 1.196 
— — ordinaire......... 1.196 
— — télégraphe........ 12197 
Condalia obovata Hooker..  II.107 
Confitures de Cheveux 
A 4 nr > E Kae 554 
— de fruits de Rosier . [2559 
— de pétales de Roses.. T 
Congonha. -oser dee R s EN 
Coniférine Ee As 2.4 III .130 
Conophallus KonjakSchott. 1.527 
Conopodium denudatum 
A E 1.237, 242 
Conserves de Gingembre.. III. 81 
— de Roses............ 1558 
eer e Kee Eege ].391 
CA I.315 
Convention de Bruxelles 
TES AL Ee III.236 
Convolvulus Batatas L... 1.316, 556 
Conyza ægyptiaca Dryan- 
ue e 8 . 260 
Cookia punctata Retzius.. IT. 67 
Copernicta cerifera Martius. IV.333 
Cop anr c. e. 11.587 
cti: E s 111.214 
Coquehcots . =... ance. RS 19 
eU L do. 0. I .366 
— du Pérou............ I.367 
— violet............... 1.369 
(Coumtom o 2T. II.590 
— 111.225 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


E Eeer d IN 217 
Corchorus olitorius L...... I. 76 
— siliquosus Linné...... IV.392 
Cordia Myxa Linné...... 11.437 
— Gebestena Linné...... I1.437 
— vestita Hooker f. et 
Thomson ......... 11.437 
Cordyline terminalis Kunth 1.494 
Corette potagère......... ee 
BTA te E e sees III.169 
(Conaudolo- ER 111170 
Toten Tee EENS III. 85 
161, 169, 194, 197. 
c OBEN CM EA, d IV Jop 
167, 187, 247, 254. 
BAT (eR esu us III.170 
Coriandrum sativum Linné. 111.169 
— — IV.166, 167, 187, 247, 254 
Coriaria nepalensis Wal- 
A TTE. * 11.166 
— ruscifoha Linné...... II. 166 
ot cB RE IV.236 
— sarmentosa Forster... IV.236 
Colmena Ide 11.307 
— yv M T IV.164 
COPPA eet ret ets IV.165 
Cormier cn em 11:255. 307 
OPEP head opto IV.164 
Cm US Ae T es 11.255, 307 
— domestica Spach...... [1.307 
n m 7. IV.164 
[ETT TOU OTT. 12570 
Corne de Cerf. ....... 1.303, 392 
Cor eos T TETTE 1.195 
ra III.197 
— de Cápres........... 111.198 
Corolle"... 11.387 
eg or a IV 220 
Cornouller..---- estas II. 387 
—— Mot PP UE IV.230 
Cornus canadensis Linné.. 11.387 
— capitata Walhch ..... 11.387 
— Kousa Buerger....... 11.387 
— Mas Linné.......... 11.387 
Leer A A IV .230 
— suecica Linné........ [1.387 
Corossol épineux......... II. 33 
Le E Re NOS eme stis IV.236 
e LEE ECH II. 36 
— sauvage .......o.... II. 31 
Corossolier bátard ....... II. 36 
Corovendery balli........ III. 17 
E Ee RS III.142 
Corydalis ambigua Chamis- 
so et Schlechtendal. I. 20 
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Corydalis solida Swartz... I. 
CORRE e nta M c Le 
--- americana Walter..... II. 
— Avellana Linné ... 11.514, 
— —- alba Hortus kewen- 
A €. c. II 
— — crispa Loudon.... HI 
— — glomerata Hort. 
kew. Zap 2. 2 II 
— — grandis Hort. kew. II 
— — maxima Willdenow. II 
— — ovata Willdenow... Il 
— — rubra Audibert.... lI 
— — striata Willdenow. III 
— — subconica Audibert. II 
— — sylvestris Willde- 
KONTA a II 
— — urticifolia Audibert II 
— Colurna Linné.... 11.515, 


heterophylla Fischer 11.515, 
mandshurica Maximo- 


VIOLA 11.515, 
—- maxima Walter .. 11.515, 
— rostrata Aiton.... 11.515, 


Sieboldiana Blume. 11.515, 
thibetica Batalin.. 11.514, 


— tubulosa Willdenow... UH 
Coryneum Bejerinckii..... II 
Corypha elata Roxburgh.. III 

a tw mec IV 

— Gebanga Blume ..... I 


— umbraculifera L. ..... I 
Coryphantha vivipara Brit- 


ton el "OSse.........f. n 
Cosbarat so. exeun d ITI 
Costus speciosus Smith.... I 
Coton es 7 soc IV 
Cotonnier (graines de).... III 
CO. LN IIT. 
CAE CREER 1.441, 
Couche-Couche .......... I. 
Coucourzelle +... E 
Coudrier erae eaa Ine 

— àfeulles crépues..... IT. 
— — laciniées.......... II. 
— à fruits glomérulés... II. 
— à noix allongée...... IIT. 
— — blanche.......... I1. 
— — eonique.......... II. 
— — ovale............ II. 
— — rouge ........... II. 
— — striée............ PIC 
Couepia polyandra Hum- 

boldt, Bonplandet Kunth II. 
Cougourdon eser I 


20 
513 
918 
5153 


or 
Mn 


2947 
OA 
2517 
SIS 
2917 
251 


SCH 


AUT 
o7 


518 
DA 


319 
518 
919 
519 
915 


ote 
saii 
. 229 
“2M 
2517 
.917 


. 368 
.170 


EE EE 


Coula edulis Ballon... . dd 
cum. UE OE NEC PC Tu 
(Conil pen NS Lu eere IV. 
Couma guyanensis Aublet. II. 
— utilis Mueller d’ Arg... II. 
Ed Ee ES 
LTE E I. 
RE Es o III. 
=> Baleine A te E [. 
— blanche non coureuse. I.2 
— à graines noires... 1.217, 
— à la moelle........... [. 
ZU COUSPÜDS REC oe à. [s 
— de l'Ohio............ I. 
— Siam. iv vr s W217 
— des patagons,........ [. 
— AE... IE 
T T c m l. 
SEO dee F 
LORIE Es 
SEH fe 
— pleine de Naples...... bes 
— porte-manteau. ...... l 
—  sucriére du Brésil..... [. 
— (tonehon ose 20 Me. L. 
— verte de Hubbard.... [. 
Courgeron de Genéve..... [. 
— de Nice............. [. 
Courgette 7. ever L 
COUSCOUS, 2... ete III.71 
TON EAE Es 
CON EE I. 
ere) 0 1, o I. 
Coq) e M E II. 
E A 03 LL IT. 
— e -— ER IV. 
— améliorés ........... IN. 
Crambe coe eus I. 
Crambe cordifolia Steven.. I. 
— maritima L.......... [. 
— tatarica Jacquin...... I. 
CAEN Z Ee. III. 
no A EE I. 
— OO Se III 
— de Bretagne......... III. 
Jee e a a LU. 
A MM MR IV. 
Craniolaria annua L...... [. 
Cranson | ee 2 je 
pee III. 
EE e RUIN UD IT 
ETS Torrey et 
Grava cw Il 
— Aronia Bosc......... II 
— Aaarolus Linné ...... II 
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Cratægus coccinea Linné.. 11.309 
— flava Aiton.......... 11.309 
— mexicana Mocino et 

SOSSOR ac esu E II.309 
— Ozyacantha Linné.... 11.308 
Lir s soo ub. IV.165 
-- parvifolia Aiton...... 11.309 
— stipulosa Steudel..... IT. 309 
—- tanacetifolia Persoon.. 11.309 
— tomentosa Linné...... 11.309 

EENEG III. 43 

Crema de Curuba........ 11.358 
A cm IV .266 

Creme de Caca0.......... IV.252 

Crepis biennis L.......... 1.294 
— tectorum L........... 1.294 
— girens Liz... L. 294 

Crescentia Cujete L....... 1.189 

Cresson alénois.......... I. 51 
NE EU T a T TL 151 
— de Cheval aaa 1.376 
— de fontaine ......... I. 20 
ARO EE 111.151 
— — — de Billet...... PS 
— — — de Boulanger.. I. 23 
E IE e 
— de jardin............ ] 5725 
— de Para............. 1.270 
Io TM. WT tos III.176 
— de terre............. [5525 
^ E EE, III.151 
— des Indes........... III.199 
— des prés............ III.151 
— Suehnde ceras c3 T 
-— du Pérou. -- [p 

Cressonnette ............ L. 26 

Crete desd nn [.394 

Criadilla de tierra. ....... III.257 

Crin de Tampico. ........ IV.214 

Crise viticole............ IV. 87 

Crithmum maritimum Lin- 

L AA I .246 
EEN III.162 

ET usse senes 111.102 

A O ea 111.100 

Crocus ancyrensis Maw.... IIT.107 
— Aucheri Boissier...... I.471 
— aureus Sibthorp et 

eund. 9 « 111.100 
— biflorus Miller....... 111.100 
— byzantinus Ker-Gawl. III.101 
— cancellatus Herbert... 1.471 
cr E O O: ee III.107 
— — var. persicus...... I.471 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Crocus edulis Boissier et 


Blanche m Esse I.471 
— grecus Chappellier... 111.108 
—- longiflorus Rafinesque. III.108 
— nudiflorus Smith..... III.101 
— pulchellus Herbert ... III.101 
— sativus Linné........ Ee 
E EEN III.100 
—- — var. Cartwrigh- 
LEGO, UT DIS 107 
— — var. Elwestt...... 111.107 
— — var. Haussknechtu. 111.107 
—- —- var. Orsintl....... III.107 
—- — var. Pallasti ..... III.107 
— Sieberi Gay......... 1.471 
— speciosus Bieberstein. 111.101 
— sustanus Ker-Gawl... III.100 
— vernus Linné........ 1.471 
— vernus Allioni ....... III.100 
— versicolor Ker-Gawl... 111.100 
CHOSE PE eec ne CE I.385 
Croton corymbulosus Ro- 
CHR CREME. IV.392 
— Eluteria Bennet...... IV.392 
Cryptocarya pretiosa Mar- 
AUS P oe ah HI» 
Cryptolepis Hensu N. E. 
Eug Nr ND 1.311 
Cryptotænia canadensis Per- 
SOURCES. I.241 
— japonica Hasskarl 1,241 
E A nc uoce. ut [1.158 
Bono M e III.176, 252 
Ec O e a III.252 
Cucubalus baccifer L...... I. 65 
Cucumeropsis edulis Co- 
DAA o e e ege I.208 
— Mannu Naudin..... I.208 
COCHE E ces 1.193 
— Anguria L.......... 1.194 
— arenarius Schumacher 
et Thonning....... I.205 
— aromaticus Royle .... 1.2) 
— Chito Morren........ 1.2) 
— Dudaim L........... I.2) 
— flexuosus L.......... 1.20 
— Melo Linné.......... [.. 199 
SE E UC 11.367 
— — var. acidulus Nau- 
dI... EE I .204 
— — var. agrestis Ndn.. 1.204 
— — var. Cantalupensis 
Naudin........ 199 
— — var. Chito Naudin. I.204 
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Cucumis Melo, var. Cosso- (Urgogo PMR cc ue ui. III.242 
nianus Naudin.. IW on IV.252 
— — var. Dudaim Nau- Gun Meca ee 11.436 
din............ 1.204 | Curculigo orchioides Gært- 
— — var.erythræus Nau- HELM EU nri RES I.472 
UE e EE Ree nn kän 
— — var. fleruosus Nau- e A III. 71, 84, 85 
din............ 1.203 | Curcuma angustifolia Rox- 
— — var. inodorus Nau- Dekor veer 1.456 
din. . Ee 1.202 | — aromatica Salisbury... III. 86 
— pubescens Willdenow.. — 1.205 | — domestica Loureiro... III. 84 
— reticulatus Naudin.... 1.200 | — leucorhiza Roxburgh. 1.456 
== L bt Naudin... 1.201 | — longa Linné PRIUS 
— Sacleuxu Pailieux et Rs CE 111.84. 100 
Bois eee o os E eebe 1 
S pain. 1.456 
n e E. d beer — rubescens Roxburgh. . . [.456 
A EN EE 
— turbinatus Roxburgh. 1.204 : b 
GE | 210 SUUS: a e III. 85 
ui. o c dC ONT EIO olee e 20. III. 85 
Ca k ç SE UA o cde c eere IT. 128 
EM mous. Humboldt SC Y NE a 1.374 
BonplandetKunth. 1.247 E E HI. 67 
Ee EE Duchesne. M m ro E 85, 86. 92. 95. 
— melanosperma Braun.. — 1.247 e teehg 
- B | Curua za 1-209 
554 sea ass 5 ; e. ae e e e e 
G M elo pepo A AN ¡AS Pa de Castilla Bl E 
— i va Duchesne... 1.211 | ATP Apple EAS m 11.29 33 
6 UUSILALU ZADUDIC... oo... AI, ORC 
= Bao finos SN T UM EE d IV.236 
= Pepo Linné...... 1,211, 213 UTE E n5 DC D. 94 
Lor MD LRR 3215 EET, MONI 
— perennis A. Gray...... jou c aE | 
— polymorpha Duchesne. 1.213 Cyanella capensis L...... OS 
= turbaniformis Roemer. 1.211 MEMO eC A. Ri- 1.515 
PEDRO de e 
geg |." 1111224 | — hirsuta Fischer, Meyer 
Culture maraichére ` (son | et Avé Lallement.. | 1.515 
développement en Fran- Cyathula prostrata Blume.. 1.397 
c — : Iis Cycas corral s... 1.547 
A eere 1.318 | — Media Robert Brown.. — [.547 
E IE s a o O 11.601 
UC. e 111.168, 472 | — revoluta Thunberg.... — [1.547 
NEL — Rumphii Miquel...... 1.547 
VITRES IV.253 p q 
onun AE EE 111.169 e OO l Don 
(000010) MPO Ln III.169 | — edulis INNaudin........ . 
Cuminsamen ............ 111.168 | — pedata Schrader...... 1.220 
Cuminum Cyminum Linné. 111.168 | — — var. edulis... ..... 1.220 
— A RR IV.953 | — Pütieri Cogniaux..... 1.224 
VULTUS] P E [11.183 | Cydonia.. ae I. 255,256 
A Ser 1.539 ¡ — stnensis Thouin...... IT. 257 
Cunila gallinacea........ 111.187 | — vulgaris Persoon. IT. 68, 256 
Cupania edulis Schumacher — — var. lusitanica.... 11.257 
Si ber EE IE DL E EE EEN I1.381 
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Cymbidium | canaliculatum 


R. Brownie i e [. 
Cymbopogon citriodorus 
Tn] M. III. 
S Nc e A + IV. 
= Nous Rendle...... III. 
— — ——————-——Á ISS 
— Winterianus Jowitt JII. 
— e TR T ¡AA 
Cymene oeren ai III .169, 
E SE o Re III. 


Cymopterus glomeratus DC. I. 


—- montanus Torrey et 


392 
183 
169 
247 


AENA en 1:247 
Cynanchum floribundum H. 
DOWN E. esr. 15312 
— lineare N. E. Brown. 1.314 
CA PE UM Ius 270 
~ Cardunculue Ee [1.278 
— -— var. satica Moris. 1.279 
— Scolymus L.. I. 278, 280, 555 
Cynorchis flexuosa Lindley. 1.455 
Cynorrhodon.... "re e JI.254 
— (Confitures de)....... [79959 
Cyperus aureus Tenore.... 1.533 
— bulbosus Vahl........ Ers 
— esculentus Linné ..... ].533 
[IU c III.224 
Cyphia tortilis N. E. Brown. 1.307 
Cuphomandra betacea Send- 
Nee Net? S 1.365 
Ft Tu. cx ee ue kat 
Czareie layno............ III.159 
Czamuszka...... po. H III.250 
Czosnesk ............... III.156 
A te. eu IV.277 
D 
Dacrydium cupressinum 
SOldnder.... v.e IV. 187 
Dactylopius adonidum.... 1V.328 
Dens oles a M us. 111.210 
Demia Kempeana F. Muel- 
(eid Mtr e E ER SNE, 
Dahlia variabilis Desfon- 
[Ong . A sone 1270 
Dada vc cor. 120 
A NE. UN 111.193 
Damon ee 159 
Pake A A A MISS 
Dalembertia populifolia 
Ballon e e a 1.446 
== lI IV .449 


6 a a >ò ee 9 9». e 6 9 35 e * 6 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Darebini 2.29.09 9 III. 53 
DAN a e IV.181 
Dart 11.350 
DAS nimes Ve ls eu eu a III. 53 
Dasheen ............... 15524 
— de la Trinidad ...... 1.524 
Dasylirion texanum Scheele ` 1.495 
In Et tcu ehe. II.576 
— Asharasi............ II.576 
Birket al Hajji ...... 11.597 
Degla-beida......... 11.583 


Deglet-en-Nour 11.576, 583,584 
Deglet-Nour. 11.576, 583, 584 


— de Trébizonde ...... II 458 
m do Md E TT IV 239 
— El Kseba ........... 57 
GR DCH le 2 11.577 
— Ghars .......... 11.577, 583 
— Halawi............. L e 
E ah [12577 
— Kasbeh............. JB POE 
— Kesba... E .....… 11.577 
— Kessebi............. Il 
= lee e EC o 11.578 
— Khalasa............ 11.578 
— Khalaseh ........... II.578 
— Khastawl........... 11.578 

A e Ee 11.578 
— Kustawl............ 11.578 
— Makjul............. 117595 

MARCUS e, 11.578 
— Medjeheul........... 11.578 
— Rhars.......... 11.577, 583 

A en IIS 
— Tarbizal............ 11.579 
Su EE Ee 11.579 
E T T [1.579 
— d'Algérie............ II. 16 
— molles... c... "579 
— SOChes.............. 11.575 
IDE CCR 1.519 
ud mum M 11.570 
E, te ag 11.22% 
= D DV.208 2959089 
IE A srt. 1.250 
Daucus Carota Linné. cw 
— E (ersatz du café)... IV (e 
IRR E) s 222 1.120 
— o ws II 1959 
cem pir A 1.125 
o o a 1.137 
SE EEN I.162 
ENEE AE 1.120 
— — jai III.153 
— xanh............... I.157 
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Davidsonia pruriens F. v. 


Mueller ue its e ove 1-319 
BET Mr RCM I.381 
Deban-shab ............ III.178 
Decaisnea Fargesit Fran- 

A CU e e IT. 38 
— insignis Hooker fils et 
drunn, ge? II. 38 
Dendrobium | speciosum 

SUD R s ex [.456 

Dendrocalamus | Brandisü 
SUIZA... ds set 1.546 

— Hamiltoni Nees et 
Arnott e T eese 1.546 
— strictus Nees ........ 1.546 
Desbordesia insignis Pierre 111.220 

Desmanthus natans Willde- 

DOW a 1.176 
Desmodium Oldhami Oliver IV.392 
Detarium senegalense Gme- 

Unger DNE QOEM TT 25:3 
BowadWlpu ... aloe 20 III.165 
[HE NEN 11.231 
MO o ios in IV .189 
Dextrose us Fm. IV .189 
han CL... be... 111.170 
[S:T c TEL CS III.170 
Dhanya eesse LE 111.170 
E cum iu. III.170 
A 10... 523 
Dialium  cochinchinense 

ENEE 0 Mo: II.168 
— guineense Willdenow. 11.168 
— indum Linné........ II.168 
— ovoideum Thwaites...  II.168 
(E S E LL ossa IV.394 
p Nt III. 38 
Ree IV.188 240, 
Dichelostemma capitatum 

W oon SET NE: 1.497 
Dictamne de Crete........ 111.187 
Dictyosperma album Wend- 

landa o A F 15519 
Dicypellium caryophyllatum 

NES. RS II. 65 
Dum m dee nn IM. 222 
Diégemtenguéré ..... 1.164, 169 
Diep in can a ai tes I.302 
Digera arvensis Forskal... I.394 
DM E e m x ER III.165 
Dillenia Bailloni Pierre... III.243 

— indica Linné. Ip 21 
n "E III.243 
— ovata Wallich....... 111.243 
— pentagyna Roxburgh. II. 21 | 


Dillenia philippinensis Ro- 
fec c c s 

— scabrella Roxburgh . . 
Dimbalo 
Dioon edule Lindley...... 
Dioscorea 


€ e è à a o 09 à e 9 a à o o c 


aculeata Linné. 
alata Linné 
analavensis Jumelle et 
Perrier de la Bâthie. 
Antalu Jum. et Per- 
rer de la Báthie.. 
anthropophagorum 
Chevalier 


K è d + + + o ê ê 


€ e e e 0 a à a * à e o + à 9 * 


armata DeWildemann. 
atropurpurea Rox- 
burgh 
Bararum Jumelle et 
Perrier de la Bathie. 
Batatas Decaisne .... 
Bemandry Jumelle et 
Perrier de la Bá- 

I 


brasiliensis Willdenow 
-—- bulbifera Linné...... 
var. birmanica ... 
var. deltoidea .... 
var. elongata..... 
var. Kacheo...... 
Var. 
var. 
var. 
-— var. vera 
Cambilium Hamilton. 
cayennensis Lamarck. 
486. 


colocasiæfolia Pax.... 
crispata Roxburgh... 
cryptantha Baker .... 
Decaisneana Carriére. 
dodecaneura Vellozo.. 
dumetorum Pax 
echinata Hamilton... 
Fandra Jumelle et 

Perrier de la Bâthie. 
== F'argesm Franchet ... 
fasciculata Roxburgh. 
fimbriata Jumelle et 

Perrier de la Bathie. 
globosa Roxburgh.... 
— hastata Vellozo....... 
— heterophylla Roxburgh 
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== 


A 
O0 


= = = A 
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D P e 
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Dioscorea heteropoda Baker. I 
—- hexagona Baker...... [. 
— Hoffa Cordemoy. 1.484, 
— Hombuka Jumello et 
Perrier de la Bàthie. I 
— japonica Thunberg 1.478, 
— kamoonensis Kunth. I 
eT ee I 
— Macabiha Jumelle et 
Perrier de la Báthie. I 
486. 
— Maciba Jumelle et Per- 
Deb T I 
— madecassa Jum. et 
E, I 
— Mako Jum. et Perrier. 
— mamillata Jum. et 
Perr M RE ] 
— MarekaJum.et Perrier I. 
— oppositifolia Campbell I. 
— Ovifotsy Jum. et Per- 
noceret ws AT: 


Ovinala Baker... [. 


papuana Warburg.... 
pentaphylla Linné.... 
piperifolia Humboldt 

A cec 
prehensilis Bentham.. 


purpurea Roxburgh.. 
rubella Roxburgh.... 
sambiranensis Jum. et 


Perreo IS 


rier 
Soso Jumelle et 
rierdela Báthie. l. 


Per- 


subhastata Vellozo.... 
tamnifolia Salisbury. . 
Tanalorum Jumelle et 

Perrier de la Báthie. 
tiliæfolia Kunth 
trichantha Baker .... 
trichopoda Jumelle et 


Perrier dela Bâthie. I. 
487. 
— trifida Linné ........ i 
e ST ER IV. 
— triloba Willdenow.... [. 
— Tungi Hamilton..... je 


velutina Jumelle et 


Perrier de la Bâthie. I^ 


| 
2 
papillaris Blanco..... TI. 
I 
I 


I 
I 
-— pulchella Roxburgh.. L. 
I 
I 


5 
spinosa Roxburgh ... Il. 
I 
I 


.487 


487 
486 


.487 


480 


.480 
.487 


.485 


.487 
.487 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Dros A EE cui sd II.419 
— chinensis Blume. 11.424, 430 
— costata Carrière.. 11.424, 427 
— discolor Willdenow... 11.431 
— Ebenaster Retzius.... 11.431 
— Kaki Linné......... II.420 
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Sprengel 
French Bean 
Fréne 


ea 6 e . * o + 9 o + o + + 
e e a o a 9 09 ọ ù a o 
e e à où oa ee oa ooo + * e 


Frenk kimionou 
Freycinetia Banksu A. Cun- 


BINA £e. eer ee? 
Frigorifiques  (Entrepôts, 
transports). 2.0... 2.0 
Fritillaria  camschatcensts 
Kerala sl 


Froid industriel pour la 
conservation et le trans- 
port des fruits, etc..... 

Fromage de Soya 

Fromager 


[1.241 


11.249 
[1,247 
11,248 
11,241 
11.242 
II.243 
II.242 
11.242 
[1.241 
11.249 


11.247 
11.241 
11.236 
IV . 252 
11-257 
LIL. 2.30 
11.233 
Mo 
11.230 


11.238 
Ecg 


1I.237 
11.237 
nm 
I1.238 
11.237 
11.238 
11.236 
11.237 
11.237 
11-257 


IEN 

1.143 
IV.225 
IV.225 
III.166 


1.521 


— o... 


Fruits coloniaux 
Fruits des pays tempérés 
donnant des boissons 

non fermentées .... 

— exotiques donnant des 
boissons non fer- 
mentées 


IV. 
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IV.256 


— (Exportation des)... 11.10, 13 


— (Leur conservation au 
moyen du froid in- 


dustriel).......... II. 
— (Leur production en 
France ; principales 
régions productrices) II 
— (Nécessité de l'étude 
de leurs variétés).. II. 
— (Principaux ouvrages 
généraux traitant 
DS TE I 
— (Utilité du développe- 
ment de leur produc- 
TOD 0. M. 
IS, x TR 1 e E II. 
Fuchsia corymbiflora Ruiz 
et MS Nec: II. 
— denticulata Ruiz et 
RATO. am II. 
— racemosa Lamarck ... II. 
Fuji Kanzo (Desmodium 
E Dega Lie IV. 
(n EE LLL tes [. 
Pumagine oo cod date eese IV. 
— de l'Olivier ......... III. 
ERICH ec S Me: [TI 
— marino ............. Mi 
Fusanusacuminatus Robert 
Brown sia II. 
Fusicladium pirinum ..... IT. 
Fuzu zau Seu. ese ous III. 
G 
E S a III 
Galaetane. 2. eos ¡E 


Galactodendron utile Hum- 


boldt,Bonplandet Kunth I. 
A TREES IT. 
— A Eaa IV. 

Galleta 
Galami-dar-chini......... III 
Galanes an. me o coe oes I. 
Galium Aparine Linné.... IV. 
Galera E LU 
Galle noire de la Pomme de 
terre........ 1.336, 
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Galle verruqueuse de la 

Pomme de terre ...... 1.556 
Gambeya mammosa Pierre. II.410 
Gamato A a 174. 
E e D EE Pre 
BEE I. 97 
Garcinia atroviridis Grii- 

(TE TRANS ss IT. 48 
— Benthami Pierre..... II. 48 
— Cowa Roxburgh..... II. 48 
— dulcis Kurz......... II. 48 
— Hanburyi Hooker.... II. 44 
— Harmandu Pierre.... II. An 
— Hombrontana Pierre.. II. 48 
— indica Choisv........ II. 49 
— Klaineana .......... IN. 200 
— Mangostana Linné... II. 44 
— Mestoni Bailey....... II. 49 
— nigrolineata Planchon. II. 49 
— pedunculata Roxburgh II. 49 
— Planchon1 Pierre..... II. 49 
— tonkinensis Vesque... III.216 
Garden Been............ 141 
Gardenbeet ............. III.241 
Garden burnet........... 111.253 
Gardenta brasiliensis Spren- 
SS) -— n 11.394 
— edulis Montrouzier...  II.394 
— florida Linné........ IIT. 254 
EE, Ee, co IV.385 

— gummifera Linné....  II.394 
E We ue III.156 
(CANDAMO 2025... erc III. 43 
Gane ET CIC c S Jee 
Gartenbohnen .......... I.140 
Gartenraute............. III .194 
Gastrodia  sesamoides R. 

ERIE (scc A A. 1.456 
gue m o uS III .258 
Gaule (Arbres fruitiers cul- 

tivés dans l’ancienne 

Gaule) Ar te Le 
Gaultheria antipoda For- 

A E IE II An 
— hispida Robert Brown. 11.405 
— Muyrsinites Hooker... 11.404 
— procumbens Linné.... 11.404 
AN IV .392 
— Shallon Pursh....... [1.404 
Gaylussacia PN 11.397 
— frondosa Torrey et 

(Gra eder MR 11.398 
— resinosa Torrey et 

Gras ENN nt: IN Siete: 
Gaz EE 1-07 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


ET UE IV.200 
Geitonoplesium cymosum A. 
Cunningham .......... 1.492 
Gele Mosterd............ DID 
Gélification (Boissons par). IV.274 
2419: 
Gember .. em... IIl. 76 
Dit] NR III.175 
xc MeL GE IV 293 2n 
Gon oeaan E co pti IV.187 
— d'Espagne .......... IV.333 
Genever ................ III.196 
Genévrier........... 14.187.247 
COM 111.196 
Gengibre EEE III. 76 
Genlevroes ee M. su 111.196 
MC t e IV.167, 247 
Genip (Weisser).......... LIL 175 
Genipa americana Linné.. 11.394 
E LUN IV .237 
— edulis Richard....... NEE 
— Meriang Richard..... 11.395 
Genipapado ............ IV .238 
Genipapo (Licor de)...... IV.238 
Genista scoparia Lamarck. IV.187 
Genotte ne à 1.242 
Gentiana lutea Linné. IV.187, 253 
Gentiane.. IV.187, 253, 254, 394 
Geodorum ois vos 1.456 
o eu. ers III.189 
Germanea rotundifolia Poi- 
DCUM RUE e O aar 1.379 
Germes de Haricot Mungo. 1.158 
— deSoya i vuv ere na non 
Gerte m M this a IV.168 
(eS eec, ea | DES228 
Gesant gela ve III.223 
Gesse commune.......... 1.104 
— tubéreuse .......... 1.14105 
(67218 0000 lume IV.209 
E I11.220 
Geum rivale Linné........ IV.187 
— urbanum Linné...... IV.187 
Gevuina Avellana Molina.. 11.455 
Gewürzkalmus........... III.240 
Gewürzkornee .......... JII. 50 
Gewürznägelein.......... III. 43 
Gewürznelke ............ III. 43 
Gewürznelkenbaum ...... III. 43 
I rm Ill 
Ghirit keklighi........... III.184 
Ghozade M III.212 
EE e I.158 
(OT TT PEER III. 82 
ER TT TTE III.220 
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Ëtt LEE III.219 
Giülbwurzel ...... 2... III. 84 
C MM ES III.170 
ee IV.247 
[EET 0... n TT [11.600 
EA E re E ITI .196 
Gingembre oran EAS 
202 a D 111.76. 86. 87. 89 
E PP IN 202 LISO 
— E 111.78, 82 
DE TOTIS III. 82 
— confit e ue eR ER III. 82 
TENUIS DO oca III. 78 
— (huile de)........... III. 79 
D uM III. 78 
ET ee en III. 76 
le ebe III. 79 
ED A 1-202. 259 
— -beer ........... III.79, 99 
o tr m IV.202, 223 
— brandy rc eve seas IV.253 
cius Hee sos III. 82 
L T o DEL RN 1253 
Gingérol ............ II1.73, 79 
Ginkgo biloba Linné...... 11.600 
Gin-mame ...5....... I.119 
ESOO. TOT TI 1.266 
ET ee oos tiae cte I.214 
aan i c... 106. NK 
Girollier Ee 11.340 
tn. s III.343 
ROLE 227 E TRE E hse e [1.240 
Gisekia pharnacioides Lin 
De A PRESS c. 229 
Givodzlikikramne ....... III. 43 
Givosditschka .......... III. 43 
Glaces à la Scorzonère.... 1.306 
Glaciale ERECTO 1.226 
Gladiolus edulis Burchell.. 1.474 
Gend a E a 11292525 
— de Jupiter....... 1492927 
Up Bade a aa 112523 
— des. 6 et II.492 
— de terre............ 1.105 
OU 2... .,... LIL. 527 
E SE IV.244 
eil EMT Les rm 111.225 
MESTRE TI V IV.212 
EE Llanos; Muller 
HE 155535 
— "nece E III.245 
Glouteron l.c. rr 1-275 
Eloi EECH 11250 
Glycine Aptos Linné...... Ad 
— hispida Maximowicz.. 1.120 


sn es e où ooo a geg e a 


— var. platycarpa... 
— var. platycarpa, 
sous-var.  melanos- 
perma 


e + e 9 e a o 


var, 
var. 
var. 
var. 
var. 
var. 


parvula. v. 
platysperma. . 
punctata... 
tumida...... 

tumida, sous- 


var. atrosperma... 
— — var. tumida, sous- 
var. castanea ..... 
— — var. tumida, sous- 
var. pallida...... 
— Soja Siebold et Zucca- 
E Md 
— ussuriensis Regel et 
ee A 
Glycyrrhiza | asperrima 
Linné Ms... v ses 
-— glabra Linné........ 


— — var. glandulifera.. 
— — var. typica Regel et 
Herder 

— var. violacea...... 
glandulifera Waldstein 
et Kitaibel........ 
Glycyrrhizine 
Gmelina arborea Roxburgh. 
Gode. ce 
E CEN 


Gombo 


e. * à 6» à» c» à» ee à * + * 9 9 6 


Gomme arabique 
— des arbres à fruits à 


s e e e ne € 


EE os. 
CI .. oss snseene 
Gonocrypta Grevei Bail- 

long WE ls ERES 
Goorgoora 
Gorko mandol 
| Gorozyea czarna 
Gort 


"o e * a 5$ o * > o a > 


a 6 e e * e 9 2 * 


. « è + o . . . o € 
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Gossypium barbadense Lin- 


Gouet 


Goumi 


Goyavier .. 


——= 


— — pomiforme 


Goyavos 


TABLE aLPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


eè o o a o a o ọọ >o o AA o + + ê 
e 6 9 9 ò + e o o 9 o 9 9 9 a 6$ 
> «9 è >ù + à ò 5 à ù $9 + + o al 
R 9 o e. a > 6» + + 06 à o * > + 9 + 
e o a e * 9 ù à a ò + 9 58 $9 à + o 9 R + 


€ à è e ò à ù + à o + o $9 + 5» 6 


punc P 
à fruit piriforme. . ... 
TOR S 
CAN, 


Graines de Beurre........ 


de Paradis...... 


Granadilla de Quijos...... 


Grand Galanga.. 


Grand Liseron........... 
Grande Absinthe. . ...... 
Grape .. 


Grape- fruit. 


AUS SEH 78, 


Grappe blanche.......... 
(EI EEE 


Gratteron.... 


Gravo de India.......... 


Grece 


ancienne 


e e è * è e e è 06 9 o + o *9 9 4 o ‘a O 


blanca 
Cherabani .. 


Cherab romman..... 
de Chio. 
douce de Patras For. 
dulce colorada....... 
Gabsi 


Zo gen AO 


e a 5 e e a 9? e $9 + è 4 o o 
e ees e a pe o + 9 + * a 


En. uo rum 
Romman Chouab.... 
sans pépins.......... 


(Arbres 
fruitiers qui y étaient 
cultivés) 


€ 4 5 e - m * aw w € e» w 8 E 


IV. 6 
89, 94 
Imo: 
.158 
L. 67 


Grenade Selimi ......... II.352 
— Tchercherdeksis ..... II.352 
= UNS ets cem 117992 
— Wonderful .......... II.353 

— (Vin de)............ EE 

cer e [1,349 
c Dc" IV.269 
— HOP ta IT. 352 

Grenadille .............. 11.354 
c n IV..265 

Grenadine (sirop de)..... IV.269 

Grésillotte «5. ceo I.303 
Grewta asiatica Linné..... II. 59 
— fibrocarpa Masters... II. 59 
— hirsuta Vahl........ II. 59 
— latifolia F. Mueller... II. 60 
— megalocarpa Beauvois. II. 60 
— Microcos Linné...... II. 59 
— oppositifolia Bucha- 

nan-Hamilton..... II. 59 
— pilosa Lamarck...... MM”. 59 
— populifolia Vahl...... kees 
— salvifoha Heyne..... Dr 59 
— sapida Roxburgh.... II. 59 
— scabrophylla Roxburgh II. 59 
— tiliefolia Vahl....... II. 59 
— villosa Willdenow.. MOS 

Greziak orechi........... 111.212 

Griffes de Girofle......... III. 43 
Engt UM o ue MI. 225 
— Amarelle ........... II.205 
— — royale .......... II.205 
— commune .......... II.206 
— du Nord............ 11.205 
Griottes acides.......... 11.205 
— douces.......... 11.205, 206 
— Marasca ........... II.205 
————— cn P IV.252 

ET TEEN II.201, 205 
Grocer's Mustard........ III.142 
Gros Bouis c.l II.410 
Groseille à grappes....... [1.315 
e, IV.230, 268 
— — Attractor ....... BEE 
— — Belle de Fontenay. 11.318 
— — — de Saint-Gilles. 11.318 
— — Blanche d'Angle- 

terre ....... 11.318 

— — — de Bar-le-Duc. 11.318 
— — — de Boulogne... 11.318 
— — — de Gondouin.. 11.318 
de Hollande... 11.318 


de Versailles. 11.318,319 
impériale 11.318 
incomparable.. 11.318 
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Groseille à grappes Blanche 


-— 


— ——_ 


transparente ... 11.318 
Cerise. ...... 11.316, 318 
=— blanche ves 11.318 
—"ohathe E 171.318 
— merveilleuse... 11.318 
—- nec plus ultra. 11.318 
Progress. BERTI 
— Séraphine. .... II.318 
du Caucase ...... 11.318 
fertile d'Angers...  II.318 
Fox new red..... 11.318 
Gloire des Sablons 11.316 

318. 
grosse blanche an- 

cienne ........ 11.318 
hâtive de Bertin.. II.318 
Houghton Castle..  II.319 
jaune Allemande.. 11.318 
La Ferbile....... IT.318 
macrocarpa ...... [1.318 
Perle blanche..... II.318 
piriforme de Goeg- 

nger ce FE. 319 
rose de Champagne 11.318 
— de Hollande. 11.318 
rouge de Buddeus. 11.318 
— de Gondouin.. 11.319 
— de Hollande... 11.319 
— — à fruits 

blanes.. I .319 
— — — globu- 
leux . 11.319 
— de Knight.... 11.318 
— grosse ancienne 11.318 
— — de Boulogne 11.318 
— de Versailles 11.318,319 
— de Willmott... 11.318 
— impériale ..... II.318 
-— ordinaire.. 11.318, 320 
— piriforme de 
Goegginger..  II.319 
— sucrée ........ IT .320 
— sans pépins. 11.319, 320 
er eoe 11.318 
Groseille à maquereau : 

Belle de Meaux. 11.326 
Bara eco 11.326 
Green Ocean..... 11.325 
Golden Drop..... 11.325 
Grosse rouge hâtive  II.325 
— — tardive.... 11.325 
Industry ........ IT. 325 
Queen Caroline... 11.325 
Shanon eh [p 375 


Groseilleà maquereau: Sou- 


venir de Billiard. II. 
Groseiile de montagne. . II. 
— des Barbades........ II. 
Groseilles sauvages ...... II. 
— (sirop de)........... IV. 
Groseillier à grappes...... II. 
— — à feuilles laciniées. II. 
— — — dorées ....... II. 
— à maquereau........ II. 
— — inerme .......... IT 
EE UID 5 A. dee een II 
E, e A III. 
— — ,....... [V..181. 229. 
— Persil de Macédoine... [. 
Grosse Anguine.......... be 
— -Blanche............ [I 
Grüner Deni... a TRUE [II 
Ee, m II 
Guamacho s. 2... NN II. 
ETT RE r L e. o mee o D 
Guanabana cimarrona.... II 
Guapeba fragrans Pierre.. Il. 
— nitida Pierre........ IT. 
CARO... IV. 
Guarana A mor ees IV. 
Guaranine .......... IV.305, 
Guara DOS ee IV 
Guasem de la Jamaique 
(Muntingia Calabura).. IV. 
eege, eis II 
Guayabo del Pais (de l'Uru- 
FERIIS Ut. en II. 
Guazuma grandiflora G. 
BONN C , Eeee II. 
— ulmifolia Lamarck ... IH. 
Gudabvak o. ce vesc III. 
Cuecho E. res IV. 
(uere cci ree [. 
Guevina Avellana Molina.. TI. 
Guignardia Bidwelliz .... II. 
A MEME ^ Dco IV. 
Guigne Beauté de l'Ohio. II. 
— de Mark... Ii. 
— Early Rivers........ II. 
— noire hátive à gros 
(OUI NI CC Et: 
— Ohio's Beautv....... fale 
— Précoce de Rivers ... II. 
— Ramon Oliva........ II. 
EMI STE II.201, 
Gmenolet. oe.. es IV. 
Guilielma speciosa Martius. II. 
— utilis (Erstedt....... IT. 
Guizotia abyssinica Cassini. ITI. 
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Guizotia oleifera De Can- 


dolls ARR N m III. 

E E O ITI 
E N cce ries TE IIT 
noc. Rr Gg e IV. 

Col mure. scum ss III. 
Gundelia Tournejortu Lin- 

i) ANN MP CE 
Gunnera chilensis Lamarck I 
E A III. 
Ue EE ITI. 
SUI ce der IV. 
Gwiezdkowy ............ III. 
Gymnema lactiferum Ro- 

Dert now... IV 
Gymnocladus canadensis 

Lamar kT cs IV. 
Gymnosporangium clava- 

PUTO Ree aa II. 
— Sabine ............ II. 
Gynandropsis | pentaphylla 

De Candolle....... I. 
T AA III. 

Gynura cernua Bentham, 

var. cerulea Hiern...... L. 

H 

Habasbabaleec e A III 

Habbatoussouda......... III 

Hab elsuda 27... ©. ITI 

Habitations lacustres .... L. 

E M E III. 

IS EE III. 

SR M IV. 

IS Eat H | osse msn III. 

Pola a I. 

< PTO: MC Le 

Hematostaphis Barteri 

Hooker es. II. 
Bde e. X. III 
Haloxylon salicornicum 

BUNDE E I 
ea III. 
SR e e a TII. 
H’ amah’ ime .......... III. 
IA exec trees e IV. 
Hancornia speciosa Gomez Il 
Hanneton oce IV 
Hanting-hian ........... ND 
ek SEENEN [E 
Harala er A III. 

I M RTT IV. 

Hunde oc IHE 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Haricot à cosse violette .. 
— à gousse sanguine.... 
anguleux tae 
à parchemin 
Beurre 


e 9 9 9 oò » * oè 
... . 5» $4 + 06 à ù s o o 


s» e sn æ + à see 5 


nain plein le panier 
noir nain à longue 
cosse 


chemin 
Boulot nn 7 
Butter Bean 
Carola TOT TOT 
Cent pour un 
Chátaigne 
Chevrier 


$ . 9 + + * . à o ù 
€ € 9 9 a > e e 


® e 9 osa o 
e è> e *- oor oo 00 
$ + e è è è + e ò a 
s s e ess o ‘a e o 
e e 6 9 * * >o 666 o e 


d'Alger noir à rames.. 
— noir nain 
de Bagnolet 
de Baria 


e e è + e o è o 
s e ù> sg e o e 
9€ e a ea + 5» e... 
e à K s $9 où + + * a 
e a a à 9 a >o 9 9 * * 9 


deme e 
de Prague 
— marbré 
de era 
— Black Lima 
Henderson 
Jackson ......... 
Willow leaf 
de Soissons 
-Ablan a 
— vert à rames 

de terre 
du 


e a a è * è 


Cap (Butter Bean) 

Too. 
var. Burpee 
var. 
var. 
var. 
var. 
var. Speckled .... 
du Konian 
Express 


s e o e a a e 
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. . . . . . . . . . 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Haricot Flageolet........ 
— — à grain vert 
blanc 


s 9 9$ a + e e a O a o 


— 


— 


A EE 
rouge .. 
tres hátif d'Etam- 


Dé o Re 
Gloire de Lyon amélio- 
ré 
Henderson: 7% 
Incomparable 
[Er ae 
Jackson. as 
jaune de la Chine .... 
— du Canada 
L’Inépuisabie ....... 
Mangetout de Saint- 
Fiacre. s cR qae 
Merveille de Paris.... 
Mesquite . 
KTTS p e e 
nain blanc unique. ... 
— hâtif de Laon..... 
— mangetout Phénix. 
— parisien 
— plein le panier.... 
noir hátif de Belgique. 
DIONE m c Lx 
Phénomène 
Prédome ........... 
— à rames 


ee o e o o $ 


® e + + o + 9 


e e € o 9 a è o o 


e een ege eener o o 


AN 
rognon de Coq 
Roi des Beurres...... 
PORKAN S. e Ls 
rouge de Chartres ... 
rouge d'Orléans 
Sabre ...... 

savonniðr EL, de 
Shah de Perse 
Sophie 
sphérique 
Suisse gris 
Tepary 
zébré gris 


e 9 è à ò e 


. o 9 $$ 9,» + ọ © 0 


a nee gg e e e a 


1.137, 143. 


. 143 
.143 
.145 
145 
.145 
.145 


== Ked Fei Fei Fei Fei A 
Bj 
XE 
E 


— Kd bel Fei Fei Fe Ked Fa 
== 
KEEN 
I 


ked Fei Kd d e Feat pm d a jmd Fe Fe judo kd Kd k d ken ked Fe ea d Ke ked 
— 
JN 
Q3 


kel M ke kel bed bei ked kad jmd 
=> 
E 
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Haricots à parchemin.. 1.141, 144 
— germés ............. .158 
— Mangetout (sans par- 

chemin) ... 1.141, 144, 146 
— verts (à filets) ...... 1.144 


Haricots verts (à filets)... III. 
SES GT so wwe. LILI 

Haronga paniculata Lod- 
EE IV 
e rr Ero ue ne. IV. 
Has RE c iL au 
Ha-tsikou oue see |l 
Have kjorvel ........... [IT 
IST reas vus III 

Hedysarum coronarium 
BE o es I. 
Heisteria Trillesiana ...... III. 
Hel-bava... re III. 
Helbeh c Eds in BE: 
Heltanthus ............. E 
— annuus Linné ....... [. 
c MEUM s cp MT. 

— argophyllus Torrey et 
CPE et. I 
— doronicoides Lamarck. I 
— multiflorus Linné ..... l. 
— strumosus Linné ..... I 
— tuberosus Linné...... I 

— — var. Alexandri Coc- 
a AAA b: 

— — var. alba Cocke- 
rel [. 

— — var. Dangeardi Da- 
PST e on [. 

— — var. dauciformis 
Damel |... I. 

— — var. fusiformis Coc- 
eege m. I" 

— — var. Mangini Da- 
PT E ers sa [. 

— — var. nebrascensis 
Cockerell ......... | 

— — var. purpurella 
Cockerell.......... I. 

— — var. purpurea 
Cockerell ......... I. 
c IA DICO s [. 
Hehanti est ss L. 

Helichrysum  serpyllifolium 
Eco e. a IV. 

Heltocereus speciosus Brit- 
ton et Rose........... II 
Héliotrope d'hiver ....... I 
He P EEA c I 
— bulbifera Kunth...... I 
Hemerocallis fulva Linné .. IL: 
d CIEN III. 
— graminea Andrews I 
— — ulta cs NE II 
— minor Miller.... 1.493, 
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III 
IV 


Hemerocallis minor Miller. 
Hemileia vastatrix 


297, 302, 304. 310. 313, 322, 


Hemlock ............... TV 
— Spruce ree MI 
Ko . IV 

Hennequen ........ IV. 214 

ERAN. -- onu e IV 
— lanatum Michaux. ... IE 
— Sphondylium Linné.. I. 
— tuberosum Molina .... ¡A 
Herba Santa Bartholomei. IV. 


. 245 
. 296 

349 
UP 


Herbe aux femmes battues 1.487 
TAUX gueux ml. . 16 
— de Sainte-Barbe...... I. 25 

TERA RS RER eg IV.405 
— albiflora Goudot .... 1V.407 
— balaensis Preuss. .... IV.407 
— laciniifolia Goudot ., 1V.407 
— Marie Goudot....... IV.406 
— pulcherrima Goudot.. 1V.407 

Hera xe TE. MES 1.191 
— doce ............... III 163 
Se L R A IV.395 

Hesperocallis undulata A. 

AE A an da 1.494 

Hesperoscordum lacteum 

Idle rec 1.497 

Heterodera ........... MATES 
— racidicola ...... IN 316, 329 

Hétre commun .......... II.524 
T ME ^L 2716 

Hevea brasiliensis Mueller 

ATEOVIE «ec Ce LO IV.309 

khan AA T III. 76 

HAE ER m occ III.182 

Hibiscus Abelmoschus Lin- 

not AW E os Lx 

2l x I III.246 
— cannabinus Linné.... I. 75 
— divaricatus R. Graham I. 76 
— Eetveldeanus De Wil- 

deman et Durand.. I. 79 

— esculentus Linné ..... og 
c ne T N [II.246 
LUCR CA IV.333 
— ficulneus Linné...... I. 76 
— heterophyllus Ventenat I. 76 
— pentaphyllus F.Mueller I. 76 
— physaloides Guillemin 

et Perrottet....... RO 

— rhodopetalus F. Mueller I. 76 

— rostellatus Guillemin et 
Perrottet ......... 1-725 
— Sabdariffa Linné..... Ee 
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Hibiscus Sabdartífa Linné 111.246 
A MEE IV .392 
— suranensis Linné .... IS: 

Hicoria Pecan Britton .... 11.510 
E res posui cta MERCEDE III.212 
Hickory e tt oS [1.512 
Hierba de Camini........ 1V.395 
de Palos e En ss IV.395 
Hill Gooseberry ......... 11.336 
A O [11,199 
Bind ere a [11.159 
EM RAR LM M9 
Hin-ho-gin .............. III.254 
ER M. oes s eee 111.165 
— marino ............. 111.162 

Hippophae argentea Pursh. 11.459 
— rhamnoides Linné .... 11.459 
RE c Hr yu ee IV.182 
Hockate Gobo ........... T2 
Hoffe blanche ........... I .484 
A [.486 
Hóg indisk krasse ....... 111.198 
Moss. rus. c ee I.118 
— Plum .............. II.162 
Holba sc III.192 

Holboellia coriacea Diels.. II. 38 
— grandiflora Réaubourg II. 39 
— latifolia Wallich...... II. 38 

Hombrezilho ........... IV.182 
Homme des cavernes..... | AS 

Hookera coronaria Salisbury — 1.497 
Er octets IV.182 

ES P EE E 1.133 

Hoppe ... IV.182 

Ju On seules cde d P A IV.182 

Horchata ote IV .270 
O E ERE [.534 
SOMA 2... ete [597 

Hordeum ............... IV.168 
— distichum Linné. IV.170, 171. 
— hexastichum Linné ... IV.169 
— nudum Arduini...... IV.171 
— polystichon Haller... 1V.170 
— sativum Jessen .. IV.168, 171 
— spontaneum C. Koch. I1V.171 
— —— var. erectum ..... IV.171 
— — — nutans........ IA 171 
— — — transcaspi- 

cum Vavilcv. IV.171 
— tetrastichum Kornicke. IV.169 
— trifurcatum Jacquin.. IV.170 
— vulgare Linné. IV.169, 171.173 
— Zeocriton Linné .. 1.170, 174 
Hornklee (Gemeiner) .... III.192 
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de Faine ........... 
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d'Olive 
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II. 
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Hung que 


e > o o o 95.08 e a a 9 ò * 0 


Hu-sui 
Huynh Bn 
Hvitolk . 
Hwa chiao ............... 
Hydnora africana Thun- 
Derg 2 EE 
— esculenta Jumelle et 
Perrier de laBáthie. 
H R Thunbergu Sie- 
bol 


9 e e e o à + + + à 


Hvdromel 
Hydropyrum latifolium Gri- 
sebach ... 

Hylocereus Ocamponis Brit- 
ton et Rose 

— triangularis Britton et 
reg 

— tricostatus Britton et 
Rose MEDIE c ME 

— trigonus  Safford.... 
Hymenæa Courbaril Linné. 
Hymenocardia acida Tu- 
lasne 


CC] 


Hyphæne thebaica Martius. 
Hypochæris apargioides 
Hooker et Arnott. 
— glabra Linné 
— Scorzonere F. Mueller. 
Hvpocras 
O A aeaa 
Hyponomeute 
— du Pommier 
Hyponomeuta malinella ... 
Hypoxis hygrometrica La- 
billardière ..... 
Hyptis spicigera Lamarck . 
PEU 


6 e oè * 9 > où 5» . 9? a 


Iberis amara Linné....... 
Bart ec 
10 Bede E 
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erte ea eds a II. 
ee IT: 
pau T Pr NA 
Ee I. 
S PPP pus IV.210, 
— allée ............... ll 
— Chappellier ......... I 
— le OTROS TOT I 
— — àtubercule court.. I 
— L R T an ae I 
— du Japon........... I 
— franche ............ I 
— Guinée ............. I 
— Pousse-en-l'air....... l 
— Saint-Martin ........ I 
Ionen qt Le I 
e i EC III. 
leur m AEA I II. 
Ilavangap-pu............ III. 
Ilex affinis Gardner. ..... IV. 
— Aquifolium Linné.... IV. 
— BonplandianaMuenter IV. 
— Cassine Walter...... IV. 
— curttibensis Miers, var. 
ad, es IV. 
— domestica Reissek.... IV. 
— fertilis Reissek..... T 
— glabra Asa Gray..... IV. 
-— Humboldttana Bon- 
DP x IV. 
— Mate A. Saint-Hilaire. IV. 
— nigropunctata Miers... IV. 
— ovalifolia Bonpland... IV. 
— paraguayensis Hooker. IV. 
— paraguensis A. Saint- 
Hilaire Eee a IV. 
— (Description) ........ IV 
— — var. vestuta ...... IV. 
— sorbilis Reissek...... IV. 
— theæzans Martius.. IV .391, 
401. 
— theezans Bonplanc... IV. 
— vestita Reissek....... IV. 
Mla vechi: e eA. cus III 
Illicium religiosum Siebold 
et Zuccarini....... TII. 
— verum Hooker fils III. 
— — a... eas IV .252 
EI MEL II. 0 IV. 
O ve ITI. 
Imbir beloi s. m c ex III. 
Imbug qe NE O He 
Ee IV. 
O ec ee II. 
- IV. 


475 
243 
481 


.419 
.478 
.479 
. 480 
.478 
.481 
.483 
.484 
.481 
.170 


89 


398 
398 
396 


396 


Ven 


398 


396 
398 


66 
246 
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niche. des EP SEEN III. 
Iuchicsge qe c I. 
[nen uw ccc I 
Indaansche saffraan...... III. 
Indian Almond.......... II. 
— — "PP. III. 
IS NM C — III. 
— Cress (Tall).......... III. 
— Liquorice .......... IV. 
SEHR : 0, 2. [. 
A RIT III. 
Indianische Kresse....... III 
A damn EE [. 
Industan djevisi......... III. 
Inga dulcis Willdenow.... H. 
[Ren Gr er, 0 9 III. 
Inpeloemaà .21.21..299 0 III. 
Nube UM. ` 2 xu UM JE 
Uo eC UHR MN C III. 
gru ERE III. 
A T os RE III. 
ISE II III. 
LATTES) T III. 
B CELO o. bee ovo membre. II. 
Inocarpus edulis Forster.. II. 
A a RT III. 


Insalivation (Boissons 


arbos 06 IV.242, 243, 
linus E qot. o Ne SE IIl. 
E ash dre II. 
Ipomea aquatica Forskal. E 

— Batatas Poiret. [. .316. 
OIN III. 
ES ELE ITO anA I 
— bracteata Cavanilles.. I. 
— Calobra Hillet F. Muel- 

lr EA E 


chrysorrhiza Hookerf.1.317, 
costata Mueller ...... IE 


— digitata Linné....... I 
— fastigiata Sweet. [L-3117 

graminea R. Brown.. I 
— leptophylla Torrey.... 1! 
— macrorrhiza Michaux. I 

mammosa Choisy.... I 
— paniculata R. Brown.. I 
— reptans Poiret....... [. 
Iris des marais.......... IV. 
Iris edulis Linné fils .... IM 
— ensata Thunberg.. ll 
— japonica Thunberg. . IL. 
— juncea Desfontaines. I. 
— Pseudacorus Linné. IV. 
m osa Pallas ae a Ib 
— sibirica Linné....... le 
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244 
42 


596 
224 


324 
.324 


.924 


324 


. 324 
. 324 
. 324 
. 324 
.324 
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iris tectorum Maximowicz. I 
Ironwood e ccr II 
Ireingia gabonensis H.Bail- 
T 0 NP eebe III 
— eu esos is IV 
— — var. Klainet...... III 
— Oliver: Pierre. ....... II 
Ischnolepts tuberosa Jumelle 
et Perrier de la Báthie.. I 
Lombo e T. ouis NE III. 
Ispansky tchesnok....... III. 
Istacnecutli ete de IV. 
Italie (Arbres fruitiers cul- 
tivés dans les Jardins des 
anciens Romains) II. 
Italienisch Pimpernuss... III. 
I cm c EE II. 
or A PPP IV. 
Il RE os IV. 
J 
lbetibalass els II. 
— UNNEDTE D SECTIO IV. 
NODE ES oce ues d eR II. 
e DN II. 
R Le ai e a II. 
ESTO 15205 V a ELTE. 
Jaephal o. losers III. 
E D SRE II. 
Ju PN IV. 
TEQUES E 
Jaiking dschey.......... III. 
Lana RE yr III 
A C RUE III. 
ADORA. o a: III. 
Janphalam .......- -oas III. 
Jalo e gU III. 
Kure E oe aceti ees II. 
damos aae n IE 
Jamaica Peppor......... III. 
Jamaicapfeffer .......... III 
EE Eed ae STE II 
le WEE II 
Jambon des Jardiniers.... I. 
Jambosa eulgaris De Can- 
dole m IT 
Jambosier rouge......... I1 
Jamelongue ............ TI 
dr EE EE II 
E A ns II 
A Ce e II. 
Japanese Persimmon..... II. 
S e cie e ce E III. 
E. B., XVII 


.470 
.167 


21e 
. 209 
iy 
uu 


.314 


e e o o 6 à ò a ò a + a 0... ‘o 


Japhal 


Jardin des Pamplemousses. III. 


— des Plantes de Paris 


(son ròle)......... [. 
Jasminum Sambac Solan- 
(On rea ES III. 
Ee IV. 
Joa d eue euo rette ITI. 
Jatropha Manihot Linné.. I. 
Tak EE III. 
Jaune d'Œuf........ 11.414, 
E eeraa hm IV. 
Tome vut duc e re: III. 
JORDIN. Rae EE IV. 
J'étamanis e. S eec es MI. 
Jerusalem Artichoke..... I. 
Jetimadh cn. IV. 
Jicama de Agua......... [. 
— de Baryte........... [. 
— — alle re IV. 
— del Cerro........... I. 
EE IV. 
— deLeche............ I. 
Jimny Maiorana......... III. 
dE C ee I. 
unes... E 
S a A III. 
Dc: --—^——— DE HT. 
DHEA AM "een Lo vs III. 
Jogos Mw 1 II. 
JON |I. 
dau TCTE TICRTTERT II. 
Jd E. es ius II. 
Joliffia africana Delile I 
JONSEEHOC T. Lesser III 
Jousbuvra e. ln lieu III 
Jou-tou-kou............. ITI 
dJowsbavshe ee III 
kant 0. a m ITI 
Jouzotüb EE III 
Jubæa spectabilis Hum- 
boldt, Bonpland 
et Kunth ...... II. 
e, III. 
——— JM A T IV. 
KET ME. Nu E II. 
— australis Grisebach... IT. 
— boliviana Dode...... II. 
— brasiliensis Dode..... II. 
— californica S. Watson. II. 
— cinerea Linné........ IT. 
— columbiensis Dode... |l. 
— cordiformis Maximo- 
WIAGZ R S. II. 
34 
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Juglans domingensis Dode. II. 
— Duclouxiana Dode. 11.493, 


— fraxinifolia Descour- E EE [. 
La NS OSEE Dra A ee od oe uctus Res III. 
— Hindsu Sargent..... 11.507 
— Honores Dode....... IT. 494 
— insularis Grisebach... 11.495 K 
— kamaonia Dode.  II.493, 508 
— mexicana S. Watson. 112495 | Kabija rmm I. 
— mollis Engelmann.... 11.495 | Kadaghoo .............. III. 
— neotropica Diels...... 11.494 | Keompferia angustifolia 
— nigra Linné..... F1 495507 [scope cce 
— olieeformis Michaux.. 11.510 | — Galanga Linné...... III. 
LL EE DEIN] E LT c oce edd em III. 
— peruviana Dode. cc. c B AA A IV. 
— portoricensis Dode....” 11.495 | KaffirPotato............ E 
AI A ela d a E TTT IV 
— regia Linné...... 11.493, 495 | Kafir beer.............. IV 
ur RE M Ero s NS DIE 202 ESSI eT br ObOU 00, 7 EI 
EE UU TU [b e? PA L TT IV. 
— — var. Bartheriana.. 11.505 | Kahvé aghadji.......... TIU 
— — var. elongata..... COME cc IV. 
— — var. heterophylla.. 11.505 | Kakaobaúm............. II. 
-— — var. lacintata..... Jus DEN EEN IV. 
A A UE ARE e cr II. 
— — var. microcarpa... 11.504 | — Acclimatation de Tou- 
— — var. preparturiens. 11.505 OMM UMEN Lo II 
— —  var.racemosa..... II.504 | — costata ............ II. 
— — var.Serotina...... LL. 50% — Fouyou............. II. 
— — var. tenera....... 11.505 | — Gabriel Dupont...... II. 
JADE als II. 103 — Hatcehiya........... II. 
Jujubier commun........ 11.103 | — Kochiamarou ....... II. 
— de Chine............ 11.106 | — Lycopersicon ....... IT. 
IU e iio 111.196 | — maculata ........... II 
Juniperus communis Linné. III.196 | — Ee Il 
— — lll trn IV.167, 247 | — Miyotan............ II. 
— drupacea Labillardière. 11.599 | — Okamé ............. II. 
— occidentalis Hooker... 11.599 | — Ormond ............ II. 
A Tee IV.168 | — Tamopan ...... IT. 428, 
dps e A E IV.206 | — Tane nashi.......... II. 
Jus de fruits ....... IV.252, 263 | — RUE 0... ME 
— de Cerises.......... IV.269 | — Yakoumi........... Et: 
EE so IV .262 | — Yama Yemon....... II. 
— de Fraises.......... IV.269 | — Yeddolchi .......... II. 
— de Framboises....... IV.269 | — Yemon ............ II. 
— de Groseilles........ IV.268 | — Zengi .............. II. 
— de Müres (Morus nt- Kakilahe-khurd ......... ID Le 
SEO o IV 269 | «Kakumkumu............ IV. 
— — sauvages (Rubus). IV.269 | Kala-jira ............... IIT. 
— dď’Oranges........... IV.263 | — morich .--- III. 
— de Raisin frais ...... INT als OEC |. III. 
— de Réglisse.......... IV A IE S e sse mE III. 
Justicia insularis T. An- AA ie res III. 
HO ON Rome 1-377 E e ee III. 
— Karschiana Buettner. 1.377 | Kallivalli ............... III. 


495 | Justicia Melampyrum S. 
508 AUOD] d ale oo RER 
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Le S e oer 111.240 
Kambang pala.......... SA 
Kamue muluki.......... III.167 
A meet III.168 
Kamune-asvad .......... III.249 
anche oci ev xe ts 111.224 
[eP edis mea OS 
ent tr TET [.384 
— Oudo............... 1.254 
ESI b renal aie eua 1.539 
Kapernstrauch .......... 111.197 
Kapersovy kouste ....... LED 397 
Kok EE III.216 
Kapokier oe ees 111.216 
Kapol sabrang.......... III. 89 
Kapper-boom ........... III.197 
Kapris-buske............ III.197 
Kapucienen mostaard.... III.147 
Ie 3pusliqe r. On. Ke III. 12 
Kapuziner-Kresse ....... III.198 
Karabiber a R III. 12 
Kara ka dis he is IV.392 
KarambDi Coca eati ar IT. 62 
ARCO U uel. etie r Tr III.166 
EOD eT crees III.250 
ISDN Vd T IIT.166 
n e. c S M III.166 
e C IRL n De ede al 
Kari (voir Carty). -e.e 1.374 
MAA 02 05 HE 
10252407 
Kartes ne ¡MEE 
A a to WS 1.250 
KETON E Vect PROPRE III.166 
KAUW di uos EME TE MI 53 
Karum-chirakam......... III.250 
COR Ue TIT.250 
Karu-pasapu ........... IIT. 82 
Karuvap-pul ........... III. 43 
(EA A iint III. 93 
PEA 1II.166 
Kas-liang-chiang......... III. 87 
Kasmimajamma 999 III.100 
Esasteenisbo. «sus T un I.492 
E D e a IV.442, 445 
Kathu-inshi-kua ........ III. 82 
O oon MS o III. 82 
Katine. een pen er IV.445 
EA os eee III. 12 
EE pO... oos RSS 
ISDN EU. mde ee, III.229 
a O IV.228 
Kawane e doen. a IV.243 
Kawa-kawa............. IV.243 
Kawa-sob .............. 111.240 
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ee II1.245 
c. "Ce IV.283 
TEE IV.243 
Kebene 224 mes III.197 
RÉGIE RSS SR Re 111.197 
¡A Ec A SR LE 
Kekkuesyiral. 20... III.166 
Kelagira o5 5 nes. | II1.250 
Kelingoo ............... ] .520 
Kemponasi WEE E [1.107 
ISEDEpIer tad IT. 134 
Kénettier .............. 11.134 
Kenh a EE SE 1.519 
Keonlas su oves tes II. 89 
Lë A ees III.162 
Keripi Durian........... I7 
AA e i III. 43 
Kerstingiella ............ 1.140 
— geocarpa Harms...... 1.168 
EE) vum oor ng III.162 
—- obyknavenny ....... III.162 
Ketembilla. -manie eni II. 42 
Ketmie comestible(Gombo) I. 72 
— vdteg-dus 111.246 
— a IV . 333 
Keulen we ce E US 111.183 
NENA. oa ns t Ier 
SI ars reet EE III.100 
[ar GRN um Res IIT.170 
A TE. IS remi 
Ile DEER III.189 
Kharmyk s uoo eret II. 63 
Estes om.r IS II. 87,89 
TEE III. 85 
bras E III.142 
ISio-hen-tu.. messis se II.464 
Kirene a a 111.147 
A MEE IV. 4 
AA d e EE r191 
Khuschkhasoh .......... 111.212 
MO pe. RR 1.539 
— pal tsal............. 1-539 
SUP ue die SER 1.539 
Bühenets. i... só 111.170 
Kichniche .............. TIT. 170 
e C cu NI a qe 1.510 
Kaku re 1.272 
E T os 111.176 
EE EE [.272 
EE EE E III.176 
Dë E III.159 
Kimombo: cS III.246 
Kimine dal III.169 
Kindal-Kindal........... II.456 
Kiramber seis III. 43 
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Kirambu e... riter III. 43 
Kirsch ...............2. HI.224 
cz: c TP" IV.247 
Kirschlorbeer ........... III.254 
O EE des IV.200 
SA A aana IV. 6 
Kitsanga c. A I.314 
Kitseke Kia Ki Pembuki.. 1.487 
est SS e c. [.487 
LN Ee Di 212 
Klainedoxa gabonensis 
PIGPRe 56.2.29 ec III.219 
Klangumapu i... III .100 
Klunkumupulu utes III.100 
RARE... es III.168 
Kminek maltyjski........ 111.168 
E ot enr III.156 
Knoflook Ee E 4c III.156 
Knollenziest ............ 1.386 
Knotted Marjoram....... III.185 
E à LS 1.135 
Kobitso ere 1.475 
Ke KO. MN En su co III.165 
Konene saesae eeu IV.305 
vo d c EMI III.245 
Noe. rito eth IV.283 
E T EE EE 
+ e, eg ein $ III.154 
A ERE IV.200 
ESOS e Lon. Turn Y S EE 53 
A S TRT ES III.170 
Koleroga e RR ees IV.326 
LI A MEE 111.202 
Te, ge mHE? 
Ko mak kay pu.......... II.465 
Kombo-Kombo.......... IV.284 
EDEN l4. #0 0 III .168 
Komaki... 3. 2 un L 
D, nee... 1.256 
Koper wloski............ III .165 
Kopr- wolsky. s III.165 
Korchef ................ 1.279 
Koriander .............. III.170 
en ge, est IV.168 
Korokonmni ..2 m 1.272 
Koronfel................ III. 43 
KOF UN Ol EE oM III. 87 
Korzen lukrecyowy...... IV.277 
Kosho M lem SÉ LRL 247 
ët met. Ec 5 III.219 
ROSE.) 0... III.219 
KORON MES. cin II.462 
OAMI. ec III.170 
INOMATOUBOL.. 2 de e [.169 
Kobei-hiang............. 11.165 
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Kou hua Chal... Loose. III. 41 
ISCING ee di IV. 1 
KOUndOU EE? IV.226 
SH o scs IV.228 
Koung Isai eos 1.325 
Le EE 1.530 
Eco yen dobo.. EE III.170 
ër EECETIT III.147 
Krakor momis........... III. 95 
[edn Sa du eee III. 95 
Kravinb NC EE I.458 
A 6 ucc Rates III. 93 
Kreko krervanh......... III. 93 
RA e III.148 
LS T o ui III.148 
Kretek strootje.......... III. 48 
Krewanh wv... 99e III. 93 
Kriene ..::,..2......... III.147 
IJI NETT e TERTES e I. 98 
Krishna-]iraka .......... III.250 
Krokos M ENT LI RT te III.101 
Krone morskol.......... III.162 
Kruidnagel "........ IIT. 43 
e e e. evo. III. 43 
Krvde nellike........... III. 43 
Krydpepper e. ciere III. 50 
Krzak Kaprovy......... 111.197 
Ee EE H 1.539 
LIA e III .220 
AMA a a NETT 12135 
Kuhhornklee ........... LIL. 192 
NA o eer de III.213 
Kuko- e esee IV.393 
UA CORE TEE I.318 
[MAA a a 1.318 
Imnartd 7... I.318 
EI a EE K e T III.220 
5505002111 ee NES III.220 
¿A 111.169 
Kümmel ........... III.168, 169 
E Ee IV.253 
Em men. oco III.166, 168 
SUE Me Ee 111.220 
K umguat ds Ha 84 
— à fruit oblong ....... II. 85 
— — rond ............ II. 85 
Kundarkamugu ......... IV.207 
Kundarpanei ........... IV.207 
Kuni-zuckan ........... 111.178 
Kunkuma .............. 111.100 
Kunthia montana Hum- 

boldt et  Bon- 

pland.. ......a. III.226 
— — al... ess IN 219 
RIDER M E nu III.163 
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[MM EE 111.220 
Kurenoomo ............ III.165 
IS Up uU Se FL. III. 84 
AE aus Rei. III. 84 
Mama ...—.2. 99 III. 85 
Kurkume esc III. 84 
Kuruvap-pattai ......... III. 53 
AA eux d. REY III.170 
Kusset alderich.......... III.240 
Iu2barah. Aere SE x III.170 
Kwasz (Kwass).......... IV.199 
Edel e Ae cM III .183 
DEDE 4 RA cs A Gen III. 85 
ISSpivelloka uds II1.162 
L 

Lablab vulgaris Savi...... [.165 
Lactosne oaa Aa 1.389 
Laca A C. [1295 

— Augustana Allioni... 1.299 

— laciniata Roth....... I.296 

— perennis Linné...... I.303 

— quercina Linné...... 1296 

~ saliva Linne ae 1.295 


— var. Augustana. 1.299, 302 


— — var. capitata ... 1.295,302 
— — var. Romana... 1.295, 298 
— Scariola Itnné ....... I.295 


taraxacifolia Schuma- 


cher et Thonning.. 1.303 
EE NE... A III. 12 
— jambee ............ BEE zb 
— [awor .............. III. 17 
Na en CE DIT. 17 
EET E 2... S I.181 
Lagenaria vulgaris Seringe. 1.189 
ber ro ee III.189 
eer e ss beue III.254 
Id E Re de BE 
co ME. MMC III.225 
c-r ETT IV.203 
oe, dee IL: [56 
Cam de Cocor aeoe e 11.587 
—— Eee sro IV.280 
E Herone 0 2 
Laits végétaux ......... IV.280 
Laitue à bord rouge...... 295 
— à feuilles deChéne.... 1.296 
— Batavia blonde...... I .297 
— blonded'été......... 1:297 
— — géante........... 1.297 
— brune d'hiver........ 1.297 
— chicorée ........... 1.296 


O ———MM  — aaaaaaaaħŮĂÁÝ 


Laitue chou de Naples.... 1.297 
SE 1.296 
— cultivée ............ 1.295 
— d'Egypte 7. Le... 1.296 
— epinapde t ee e. I.296 
— [risée. e MUR A 1:295 
— — de Californie..... 1.296 
MO. eu, [.296 
— grosse' blonde pares- 

A eau 297 

— — brune paresseuse.. 1.297 

— impériale ........... 12927 
— Merveille des quatre- 

saisons S S EROR s AA 

— Palatine ............ 1.297 

— Passion (dela) ...... 1.297 

— rouge d'hiver........ [297 

gt AA EE 1.303 

Laitues à couper ........ 1.296 
— frisées ............. 1.295 
— pommées ........... 17295 
— romaines........ 1.2991 298 
Lakotnego ziele.......... [TT. 162 

AMES eee mm E IV.277 

Lakritzenholz ........... IV.277 
Malaria A we TIT. 68 
Aloe ege IT. 98 

MA E a a: III.176 

Kee rte OR IV.198 

Lambrusque .., ........ IV. 9 

Lamium album linné.... 1.391 

Lampsana communis Linné. — 1.294 

ET: CoU EE III.168 

Lamy ec cuu Ie III.216 

Landibé s coca E 1.175 

Landolphia florida Ben- 

trames": 4 IT. 434 

A rcr c IV.266 
— robusta Stapf........ 11.434 
— d A a UNE IV.266 
— Thollonii Dewevre ... 11.434 
= E, a DUM IV .266 
— sp., de Madagascar 11.434 

E HE III. 43 

Langkwas s. EC III. 87 

Langsat o se II.101 

Langue de vache ........ [903 

Lansium domesticum Hiern. 11.101 

Lantana Pseudothea Saint- 

Hilaren oe ns IV.391 
Lbanterne....—— A 1.366 
Lapaeoss "227 0 a: 1.433 
Lapis o x EE 1.433 
Lappa edulis Siebold..... 14276 
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Lappa major Gærtner, var. 


COULLS cM i 
Laque de Carthame...... III. 
Lardizabala biternata Ruiz 

et Pavon......... II 

— triternata Ruiz et Pa- 

VOM HIS. II. 
Large white Lima Bean.. 1 
Basah ee. e aM. III. 
Laser t AA III 
Lasa oett os dol III 
Laspeyresta pomonella. IV 
[asume eec cm. III. 
BT MEER TIT le 
Lathwrisme «20.223 L 
EC KEE 

— Cicera Linné........ IE 
— sativus Linné........ I 
— tuberosus Linné...... I 
MALCOLM A n Te I. 
| po Es III. 
Laurboertroe ............ III. 
E ENT TET IIT. 
Laurelia aromatica Jussieu. III. 
E ls Te x II. 
Laurierboom ........... III. 
Laurier-Cerise .......... III. 
— (Essence de)........ H: 
* — d'Apollon .......... IT. 
= E TR T III 
— Epice oer da a II 
— Faux-Benjoin ....... III. 
— (Hulede)........... III. 
Laurierkers ............. III. 
Laurier rose ............ II. 
— -SAUCE.............. II 
SE T A III 
Lauro ceraso............ III 
— commune cttm III. 
Laurus Benzoin Linné.... III. 
+— nobilis Linné........ II. 
— — rc. ... III 
— Persea Linné........ FIS 
Lavanta a III. 
avance... "77"... III. 
Lavanga-patta .......... II. 
Lavangap-pattal......... III. 
Lavaskrud we. omis M. III. 
Lavatera plebeia Sims... .. I. 
Lavro vishnenevoadarevzo III. 
[RER d EE EE MTI. 
Lecanium Coffee ........ IV 
— nigrum ............ IV 
BL pea tee hos IV 
Rahas... "1. dE a IT 


Lecythis Amazoni Martius II 
— grandiflora Aublet... IT. 
— lanceolata Poiret..... II. 
— minor Jacquin....... II. 
— Ollaria Linné........ II. 
— — ssh aes III. 
— Pisonis Cambessèdes . II. 
— Zabucajo Aublet..... II. 

Ledum latifolium Jacquin. IV. 
Lorena aa cC LE. IV. 
Légumes herbacés (valeur 

alimentaire) .......... 
l'ésummie- coute cocos 

Légumineuses (valeur ali- 

mentaire des).......... 

Cono EE EEN 

Lemaireocereus Chende Brit- 

ton et Rose....... IT. 
— Chichipe Britton et 
IS EC II 
— pruinosus Britton et 
RS re |I. 
— queretaroensis Safford. II. 
— stellatus Britton et II. 
hisce ie RI UE 
— Thurberi Britton et 
[Use cu LU 1 II. 

Lemonte ET a III 
TS ne [TI 

AA AAA 1.97, 
— esculenta Moench..... 

Lento EEN 

à la reine........... 

— à une fleur.......... 
— d'Auvergne ......... 
— des Arabes.......... 
— d'Espagne .......... 
— du Puy............. 
— large blonde. ........ 
== A IANUE: 
— rouge .- aana 
O ME E 
= MBE: CT 
— des habitations lacus- 
A «< 
ENEE 
Leopoldia Holzmanni Hel- 
ARO ent Lees 

Lepidium c RES cm EE 
— chilense Kunze ...... 

— gramintfolium Linné. 
— latifoluum Linné..... 
— Meyenii Walpers.... 
— sativum Linné....... 
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Lepidium sativum Linné... 111.151 | Lime juice .............. III.243 
— virginicum Linné. MEA E "c IV.262 
Lepidococcus aculeatus Limette acide........... 111.243 
Wendland et Limettier ............ 11.79, 83 
Drude ne ¡AA c 1.0 IV.202 
E DLE Lt iced IV.243 | — EE II. 83 
Leptomeria acida Robert — — c" III.243 
Brownw A 10 11.459 | — — ............ IV.256, 257 
— aphylla Robert Brown. 11.459 | — — var. Impérial..... IV.258 
— Billardieri: Robert — — var. Kusaie...... IV .258 
EE 11.459 | — — var. Tahiti....... IV.258 
Leptospermum flavescens — — —sous-var.Bearss. IV.258 
SIE IN. 201 — — var. West Indian.. IV.258 
— Thea Willdenow..... IV.391 Sd cM IL LU. IT. 83 
Leucoium vernum Linné... — 1.472 | Limnanthemum crenatum 
Leucopogon lanceolatus Ro- F. v. Mueller...... I.314 
bert Brown........ II.405 | — peltatum Grisebach... 1.314 
— Richei Robert Brown. 11.405 | Limons ................ 111.242 
A T IV.191 "cc e AES IV.258 
O aue III.219 | Limonade gazeuse....... IV.262 
LevistitO en a I 162 teure II. 90 
Levisticum officinale Koch. 1.248 | — de Montauban...... II. 77 
m vL ru AI P R r o ee. | ITA 
Levures ..... IV.176, 188, SCH 240 | Limonellus madurensis 
Lewisia rediviva Pursh.. . 69 Duxnphius-. 9 cis LL. 85 
R Papaye ec t SHEET III. 92 
O Lar IV.280 | Limonette .............. IV.258 
IE: nent III.223 | Limonta alata Wight et Ar- 
asi te III .162 notre os II. 75 
Lichtensteinia pyrethrifolia — trifoliata Linné...... II. 67 
Chamisso et Schlechten- EIER or REL IV.256 
tn] Une IV.244 | — Bignette ........... IV.261 
Licor de Genipapo....... Iy 23 EE III .242 
¡ol e a aa EIN Einmal eana E III.189 
Liebesapfel a oec E MMS re. 111.219 
Liebstoeckel ............ 111.162 | Lindera Benzoin Meissner. 11.444 
Lietny tchaber.......... II.183 | — LUE. Los III.247 
Ij 52015) (o PM «ce T TO? Es t EE eM LR IV.393 
Lilas des Indes.......... PAUTA MM ETT EMEN 1.182 
IC HT —À [uen Et EES [.181 
— auratum Lindley..... AS Emaon EC Soccer III .182 
— Brownw Poiteau..... 1.513 | Liparis cul-brun..... 20. IV.145 
— concolor pulchellum... 1.5143 | — cul-doré............. IV LAN 
— cordifolium Thunberg. — 1.513 | Lippia citriodora Hum- 
— elegans Thunberg.... 1.513 boldt, Bonpland 
— Glehni F. Schmidt... . 1.513 et Kunth ...... III.244 
—- japonicum Thunberg. 1.5413 | — — .,............... IV 207 
-— pardalinum Kellogg.. | 1.513 | — Pseudothea Shauer... IV.391 
— pareum Kellogg...... 1.513 | Liqueurs spiritueuses .... IV.252 
— spectabile Fischer.... — 1.513 | Liquorice .............. IV.277 
— tenuifolium Fischer .. — 1.513 | Lis..................... 513 
— tigrinum Ker-Gawl... 1.513 | Liseron des haies........ 1.326 
Limacia scandens Loureiro. II. 38 | Lissanthe montana Robert 
Limao do Matto......... IT. 49 DOMO toa t IT AO 
Eat ee II.79, 83 — sapida Robert Brown. 11.405 
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Lissanthe strigosa Robert 


BRON C ares: [n 
Lissochilus Lieingstonianus 
Reichenbach fils ....... [. 
Litchi chevelu........... II. 
— ponceau :........... II 
— proprement dit...... II 
Litchi chinensis Radlkofer II 
latehis — PEE i lI 
Lithospermum officinale 
Linne rae en EE en IV. 
JESUM QUE E d er E [. 
Liveche . 7 0.1, E 
ge E E III. 
— deChine............ III 
JE SENS DOT ROTE II 
Lodoicea callipyge Com- 
Merson 24 e. S IS 
— sechellarum  Labillar- 
INT ce | I. 
MO ce ec Jar. 
(A cesso III 
E en te. ee III 
Lomikamien ............ III 
one o 0 III 
a e IT 
Eonganier tds IT 
IGRT HZ RUE © III 
Lonicera angustifolia Wal- 
le II 
— caerulea Linné....... II. 
— — var. edulis....... LL. 
— ciliata Muhlenberg... II. 
— edulis Turczaninow... H 
— involucrata Banks.... H 
Looks T. REO ames. II 
¡A EE [TI 
Lophophora Williamsii 
Coulter. c. o veis IV. 
E DIO MT II. 
Lorbeerbaum............ III 
Lorber Kirsebæstræ...... JL) 
Loreya arborescens De Can- 
dolle P NEC II 
LOS aT Pe asaan a SM. MI 
La A T a III 
Lotus des anciens........ Itl 
— (des Egyptiens)...... P 
— — a. I 
Loubia Beledi........... I 
Louke riézanets.......... III 
QUESO 0. 6. 0. ITI 
nn III 
Lou teou............... je 
Jeer EN e E ea II 
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Love vApple € T. cett 1.328 
Io R A EE ECKER II. 41 
R T co oe nene III.162 
o E EEN II.414 
EE IEE MN 11.410 
— Arguacenstum Karsten 11.413 
— bifera Molina........ IT. 413 
— Bonplandii Humboldt, 
Bonpland et Kunth. 11.412 
— Caimito Romer et 
Sehültes 2.2 bI 512 
— domingensis Gærtner. 11.414 
— fragrans Pierre....... IT.414 
— Gardneriana A. De 
Candolle € & ... 11.416 
— mammosa Gwrtner... 11.411 
— — var. Bonplandi... 11.412 
— — var. Candoller.... 11.412 
— — var. ovoidea...... 11.413 
— nervosa De Candolle.. 11.414 
— nitida De Candolle...  II.414 
— obovata Humboldt, 
Bonpland et Kunth. 11.414 
— procera Martius...... II.414 
— Ricoa Gertner..... 11.414 
— salictfoluaH.B.etKunth 11.415 
— serpentaria Humboldt, 
Bonpland et Kunth. 11.415 
US M —- IT. 415 
Ludwigia repens Swartz... 1.179 
A e 1.191 
— egyptiaca Miller..... 1.192 
— acutangula Roxburgh. — 1.192 
— cylindrica Rœmer ... 1.192 
— fætida Cavanilles ... pd 
SE ET 1.192 
iuludis.. RON X (SOS 
mies. NE oe II. 89 
rat o c I1: 89 
Lunaria annua Linné..... I. 26 
— biennis Mœnch....... I. 26 
15150050 c A OR ER I. 86 
— (ancienneté de sa cul- 
ture en Egvpte).... I. 11 
px cae Js L. 89 
RÁ a IV.332 
— blanc.............. 1.86, 89 
EE 1.88, 90 
— changeant .......... [. 88 
— jaune........ Ins; E 
Lupinidine o. en Ol 
Lupinine a s rii I. 87 
A c e a MINE. ME I. 87 
Lupinotoxine oc set I. 87 
DONS EE I. 85 
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c C rr 10129 
— angustifolius Linné. 1.88, 90 | 
=P IV.332 
— — var. angustifolia 
Roue 89 
— — var.diploleuca Kora I. 88 
— grecus Boissier et 
Sprunner - an agoe 
— luteus Linné.. 1.87, 89, 90 
EE E E '1V.332 
— mutabilis Sweet...... I. 88 
— sativus Gaterau...... I. 86 
— Termis Forskal...... 1.86,87 
— PAPLUS Šavi.......... I. 89 
—— dame n e IV.332 
O T IV.182 
aye e E 111.246 
A B rc 111.246 
SE e IV.182, 184. 186 
A es missus t 1.448 
o em ET IV.182 
Lyctum chinense Miller 1.375 
ES E IV.393 
Lycopersicum cerasiforme 
an T T 
— esculentum Miller.... 1:527 
— piriforme Dunal..... I.331 
— racemigerum Lange.. 1.331 
Lycopus europæus Linné.. — 1.383 
— lucidus Turezaninow. 1.383 
re A Lil III.242 
Evyperanthus:- - - Dones 1.456 
ESAS o e er eee I.310 
— candida Lindley...... IESO 
— clethroides Duby...... 111.247 
— Fortune: Maximowicz. 111.247 
— obovata Buchanan-Ha- 
A n. ss 1.310 
M 
ECT 44... DL. 215 
Mabolo E 11.431 
EE [852 
Macadamia ternifolia F. 

Mueller EE I1 .456 
MAGADE ano E ce S à 1.166 
Macarandiba ........... IT.414 
Mac DET 527 
Maceron .......... ASIA 

EE cn IIT.162 
Machærocereus gummosus 
Britton et Rose ....... M372 


337 


Machandel .............. JII.196 
Nu eS c STE LL m 1:227 
— à grosse graine...... 1.258 
— commune ........... IE 
— coquille .. 1.258 
— d'Italie ............. 1:259 
— — à feuilles de Laitue 1.259 
— dorée .............. 1.258 
rondes e. on 1.2255 
-xvenvcecascesumnleim AU 2 
— — de Rouen........ 1.258 
— — d’ vo "m [.258 
Macias ew eoi te III. 27 
apto m AI ID BEE 
Macleania Popenoel Blake. 11.397 
Macie A ce 1.179 
ha tara OO El 
Macrozamia Miquelit A. 
De Candolle ........ 11.601 
puc o S II.601 
Mac E. [.105 
E P AO 
Madère ...,............. 1525 
E E TII 224 
E e S IV.34, 82, 83 
Blade L IMS [907 
Madhurica 220. III.165 
Madia sativa Molina ..... III.216 
E erg IV. 4 
Mesa argentea Wallich .. 11.406 
— indica Walhch ...... 11.406 
— sinensis A. De Can- 
LOMA 111.248 
Mesobotrya hirtella Pax.. 1.435 
MANGER Sr e III.169 
Magenwürzkalmus........ III.240 
y Maggioranar ue oe e... IA e 
Magnania e I.170 
MICRO MA E IV .385 
PER A IV.214 
Maha baribach .......... III. 82 
Mahaleb. eo aeii 11.208 
Malba e EL MES 
lla ea A IV .246 
Ee MEC IV.246 
Maidanos eg III.162 
Maieta guianensis Aublet. 11.349 
Mailon armeniacum ..... II.196 
Main de Bouddha ....... II. 87 
NAT A e NEES 
EWV E III .186 
il 1.538 
— [V.179, 199, 200, 201, 216, 240 
241, 243, 403. 
— hátif du Minnesota... 1.538 
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Mais sucré nain trés hâtif. I 


— — toujours vert..... 1.538 | 
ES PSE e OTT 111.240 
Majeran te. TT. 185, 186 
1 soonest aene s [11.185 
MEL Ee Sg d III.186 
Majorana hortensis Mœnch 111.185 
Maat 0... III.213 
Maka PN 1.272 
Malba. o e 11241 
Makron 2 aa III.185 
eet E 1.539 
Mak usipitelnoi ......... 111.213 
Malabaila Sekakul Russell. [1.250 
Mala chiene aee ome ue III.161 
Maladie brune de la Canne 

deu nee S e MS 

— del'Encre .......... 11.541 

— du Pied noir II.541 
Malaloi A 0 t sd IV.211 
Ma Fa T CER TOT IV.211 
NIS] e esee servus [.526 
Malanga Cochon ........ 1.526 
Mala peruviana ......... I.327 
Malpensa III.174 
Malpighia glabra Linné .. II. 61 

— punticifolia Linné .... II. 61 

— urens Linné ee... I- 61 
W Ys o cre 1202. 71392 
Manase oc e sacas IV.189 
Maltiysky tminck ....... III.169 
keete IV.189 
Malum cotoneum ........ II.256 

— punicum............ 11.350 
Mahir T SR TOES 
Malus A aa O: 11.255 259 

+ IV. 94 

— acerba Mérat ....... 11.263 

A WEE IV. 97 

— astracanica Dumont de 

Courseb ........ TL. 706p 

— — a... trà IV. 99 

— baccata Borkhausen IT .266 

E e E IV.99, 100 

— cerasifera Spach ..... 11.266 

— — al... ee IV.100 

— communis Lamarck II.264 

— eee mre IV. 97 

— coronaria Miller ..... 11.266 

— — al... eee IV.100 

— dasyphulla Borkhau- 

SEHE EE M 11.264 

— — a... es IV. 97 
— Doumeri A. Chevalier. 11.288 

—- Fontanesiana Spach .. 11.266 
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.538 | Malus Fontanestana Spach. IV. 99 
— gallica Hort. ........ 11.265 
— oss MORS eraut IV. 99 
— iosensis Britton...... EE 
E PP rrr IV.100 
— paradisiaca Medikus [1.265 
xc MR A IV. 98 
— præcox Borkhausen 11.265 
c "t Ec IV. 98 
o us Ha Borkhausen 11.265 
m ec IV. 99 
— E Miller........ [1.265 
A a EE IV. 98 
— pusilla Hort......... II .265 
p c" IV. 99 
— sileestris Miller ..... 11.263 
e A ATE IV. 97 
— E Britton..... DIE 
mp c L E aa IV.100 
-- 0t o Rehder...... IV.391 
Malva parviflora Linné.. 1.72 
— rotundifolia Linné ... I. 72 
—- sylvestris Linné...... I2 
Mamillaria magnimamma 

EOI eas I1.368 
— metacantha Engel 

Iram oc um IT. 368 
— pivipara Haworth .... 11.368 
MAMA. A III.174 
Mammea americana Linné. II. 50 
A a a ou LL 251 
Mandacaru ............. [1.377 
Mandarine Algérienne. 11.15, 96 
ROUE al II. 96 
— Dancy 21 29s 11.89, 96 
— deBombay ......... 1.285 
— de Boufarik ........ IT. 96 
— de Saigon .......... II. 89 
— Orange ..- II. 94 
— Roide Siam ........ II. 89 
— Satsuma ........... II. 96 
— Unshu.............. II. 96 
— (Fausse) ............ 115,39 
Mandarinier II.70, 84, 96 
— proprement dit ...... II. 84 
Mandeln (Bittere) ....... 111.253 
Mandella o S eaii ai II .433 
Nanc due c ees ee 
Mandiocas amargosas .... 1.441 
T ces 1.440 
Mandubi d'Angola ...... I. 167 
Manca A E A II 144 
Mangabeira ............. 11.435 
MAN ec ce 1.526 
Mang 7 05T e eux II1.185 
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Mangifera cochinchinensis 


Bnplor a eme 11.150 
— Duperreana Pierre ... 11.150 
— indica Linné .... 11.144, 150 
— — var. cambodiana 
Pierre ........... 11.150 
— — var. mekongensis 
Pierre oss II.150 
— laurina Blume ...... II.130 
— macrocarpa Blume ... 11.150 
— Reba Pierre......... 11.150 
MEN 11.144 
Mango (Wild) .......... [11.218 
Mangostan.............. II. 44 
KEE II. 44 
Mangoustanier ........ IT. 44 
Man Ue ru II.144 
— AÍÍONSO............. 1115 
— Alphonse............ 11138 
A Ge 11.152 
— Bennett ............ II.152 
— Bennett's Alphonse .. 11.152 
— Cambodiana .... 11.150, 155 
== Crassous. 0. 04 II.150 
— Divine ............. II.150 
OP a ue ou IT.150 
— Douglas............. 11.152 
—- Freycinet........... II.151 
— Haden ............. IT. e 
— JUNE... LIL. 150 
— Martin ............. LI. 1 50 
— Mulgoba............ II.151 
SPICE er eee PASS 
A Eas o CERA [1.185 
Se El I1.153 
Eco EE Matos 
— Rajabuty RE LS 
— Rajapun ........... 158] 
A PU a vers 11.153 
— Ravnaud............ [1.151 
—- Reine-Amélie ....... IT. 150 
— Sandersha .......... I1.154 
— Sandershaw ......... II.154 
— Sans-pareille......... 11.151 
— Soondershaw ....... II (DA 
— Sundersha .......... II.154 
SE sco etes 11.154 
— Totapari............ 11.154 
EE [1.144 
— SIM O tó III.218 
Maniguette ............. IUD Sm 
Manihot Aipi Pohl ....... 1.438 
— dulcis Baillon ....... 1.438 
— palmata Müller Argo- | 
a EE ee 1.437 


Manihot utilissima Pohl.. 1.437 
E M. wet E IV .239, 242 
— — var. Álpt........ [.438 
Manihotoxine .... 1.439, 440, 442 
Mano APE 0. 1.436 
ee coegi ul IV.180, 239, 242 
— Ambazomena ....... [.444 
SAND c e e s. [.438 
— Amitie Grace ....... 1.440 
— Arrow-Root......... [1.444 
— Báton blanc ........ [,444 
— — d'organo......... 1.444 
— — Magasin ......... 1.444 
— Bitten. ese 1.443 
— Blue Beard white .... 1.443 
— "BoBbONndq s. ooo. I. 444 
— Bouquet ............ [ . 444 
— Brown Stick........ I.443 
Zn chip EE [.444 
— Cassava Bureum .... 1.443 
— Cenaguen ........... 1.439 
— Constantin .......... [.443 
— de Bourbon ......... [.444 
A Ne eere [.444 
S Te H [.438, 440 
— du Mozambique..... ] . 444 
— Florida Sweet ...... [.439 
— French ............. [.443 
— Head t X [.440 
CE ELA [1.443 
E AA M [.444 
NL L ee ] AAA 
— Maigrot 2... L. 444 
— Maipourri noir ...... I.444 
— Mantera ........... 1.440 
— Pacho IMM.. o I.443 
—  iDeobnt-IEONISR SER [.444 
— Pie de Perdiz ....... 1.439 
— Saint-Philippe ...... [.444 
— Silver Stick.. ooo. 1.443 
— Singapore ....... 1.433, 444 
EE m I.444 
— Wamboangv......... 1.444 
— White Greenaway .... 1.443 
— White Top ........ 1,440, 443 
— Yellow Bell 000... I.443 
Manjsl ep e ULL III. 85 
Wanne des Hébreux ..... I. 92 
Manque E EE A 17095 
Manzanilla .............. 11.309 
Manzanita m 2 11.309 
Maoshi o a 11.545 
MAUI. E EECH II. 60 
IET An LE 11.490 
Maranta arundinacea Linné 1.459 


rcin.org.pl 


540 


Nar asque 2 111.224 
A EE IV.252 
Marathrum fæniculaceum 

H imboldt et Bonpland. 1.434 
Mares . o... IV.239, 245, 246 
Mardakusch............. III.185 
EE [.191 
BI a us. III. 12 
Marichi-phalam ......... III. 68 
Marie tambour .......... 11.357 
NONPA P E 111.214 
E as os Rae LL 5395 
Mariscus Dregeanus Kunth 1.535 
Marjolaine ............. 1.378 
— proprement dite..... III.185 
O ig T «et III.185 
Marjoram (Common) .... III.186 
— (Knotted) .......... III.185 
— (Sweet) ............. III.185 
— (Mild)...…........... III.186 


Marlea costata Valeton.... II. 
Marlierea glomerata Berg.. II. 


Marmite de Singe ........ IT.348 
EE NA 111.216 
Marrons, variétés (voir Chá- 
taignes) nem, eh 11.528, 532 
A eer TR [11.185 
Marsdenia flavescens A. 
Cunningham |... eeh . 912 
— viridiflora Robert 
Brown ........... Ke 
Marsonia Juglandis ...... II.499 
Martynia | Crantolaria 
Gloxin.: . meer teme 1.376 
— fragrans Lindley .... 1.376 
— lutea Lindley ....... 1.376 
— proboscidea Gloxin ... 1.376 
NE M TV IU Ae 
Massetto A AA 1.521 
ME cnp EC S III. 63 
Mastouehe .... Ho... 0% I 9 
Ma-také .... 0.0. ,...... 1.543 
Matambala ............. 1.380 
DEM acte S Es IV.395 
EE TEE IN AO) 
js qm ac A IV.395 
Matista cordata Humboldt 
et Bonpland .......... II. 54 
NATIS MM IIT. 68 
MSIE Ne 11.562 
Mauritia flexuosa Linné f. 1.517 
— — a.llllas e 111.214, 226 
NN TU TL IN 243 
— vinifera Martius ..... III.226 
— — IV.213 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


Mauve des Juifs ........ 1-25 
NISUS e ERN | 9 
Mavondro ............... 1.486 
Mavuri os e III.165 
Mazimiltana regia Martius. [.518 
E ME A Rol Ze III.214 
Mayorana EE OR e III.185 
een S. mo cem III. 185 
NID ON - rem IV.209 
illc cS III.219 
Mboréga ................ 223 
fleo eru EE Ee III.222 
Meboki uy S III.178 
Mech-Mech ............. 11.200 
Meconopsis Wallichii Hoo- 
lp erm I. 19 
Medema nobilis Drude ... 1.517 
Medeola virginica Linné .. — I.514 
Medon ....... ocios IV .167 
EECH III.147 
Meerfenchel ............. III.162 
Mein ok EE III.185 
ME Z e OO ees tes [11.185 
Melshalks. "02h 27 III. 43 
CO Se m II.260 
T OE TE IV. 94, 101 
Melaik obo 00 OS III.161 


Melaleuca genistifoliaSmith IV .393 
— Leucadendron Linné . IV.393 


Mélasse............ 111.225, 234 
MIO L à 11.258 
Méléguette ......... HI. 97 
Melia Azedarach Linné ... 11.100 
ULIS gf IV.282 
Melicocca bijuga Linné ... 11.134 
— trijuga Jussieu ...... 11.134 
Mélilot Baumier ......... 111.191 
Bluse. 2.2 0... eR III.191 
Melilotus cerulea La 
marek 8 AA TII .191 
yeh pana. «v.s coe I1I.128 
Melissa officinalis Linné.. 111.187, 
244. 
— — a... [V 253. 399 
NIE 3$ E 111.187, 244 
C M EL NE IV.253, 393 
Mélisse turque........... 111.244 
— (Eau de) s s 7 III.244 
Melocanna bam busoides 
mins er rs. nee II.594 
Melochia corchorifolia Lin- 
nome c ce E L. 76 
Melocoton sus ce S. 1.209 
Melodinus monogynus Rox- 
BST ec nde Es I1.435 
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Melokyeh ............... I. 77 | Menthe........... IIT.18 
Melon sos IR 2 5 e ee io ee IV. 

EE RA II.260, 367 | — anglaise ............ III. 

—— PE" III.197 — de Mitcham ......... III. 

cic aae T IV. 94 — (essence de) ......... HI. 

— Ananas d'Amérique .  1.202| — poivrée............. III. 

-— Cantaloup ...... IREZ Ke n E EU EE IV.2 

— — d'Alger .......... I-200. S Afenthol CES III. 

— — de Bellegarde .... 1.200 | Menyanthes trifoliata Linné IV. 

— — noir des Carmes .. 1.200 | Mérian.................. II! 

— — parisien ...... P200 AOS EE EA EECH IV. 

— — Prescott à fond Merise Catelle ........... IT. 

DANCE ref 1.200 | — Marsotte ........ RUDI 

— — à fond blanc argen- — noire des Vosges II 

[ou AN I.200| — — douce............ IT. 

Equum mer A ees 1.206 | — rouge des Vosges II. 

— — eode m s. III.215 | — — douce............ EIS 

— 0 e A TY 265 |"Merises eee III. 

— de Cavaillon ......... 1.201 UU ren IV. 

— de Coulommiers ..... 1.201 | Merisier à grappes ....... II. 

— de Honfleur ......... I.201 ¡ Merisiers .......... Df 2015 

— de Langeais ......... POREN A co Lis IV. 

— de Malabar ......... I.217 | Merope angulata Swingle. II. 

— de Malte ........... 1.202 | Mescal........ IV.214, 216, 

— de Perse............ 1.203 | Mesembryanthemum ...... T 

— de San-Gaétano ..... I.191 — acinaciforme Linné .. I. 

— de Tours ........... I.201 dd M ip I 

— d'hiver de Provence.. 1.202 — K naii Haworth. | 

— Dudaïm Re LAA EE It 

— maraicher .......... 1.200 | — angulatum Bd 327, 

— MOTIN eee | 1.200 | — capitatum Haworth.. I 

— Olive d'hiver ....... 1.203 — cordifolium Linné ... I 

— oar cum ueber ru 1.361 — crystallinum Linné ... I. 

— rouge de Perse ...... 1.204 — edule Linné ........ E 

— Serpent ............ 1.208 | — — ................. II. 

— Sucrin de Tours ..... 01 Mes ilodaphne pretiosa Nees TIL. 

— Téte de Maure ...... 1.200 |, Mespuus ....... 11.299, 

— vert à rames ........ 1.202 | — germanica Linné .... m 

— — grimpant ........ [202 — japonica Thunberg... Il. 
Melons brodés........... E200 Mesquita "a 

— Cantaloups ......... JE ROO DENT DEN ES ror AS III.1€ 

si R PE [-202. e Wiethika ur 0. DER de 

— sans odeur ........ 1.202 | Metroxylon Rumphu Mar- 

— SucCrins........... 1-201 59209 ORIS NCC ne I. 
Melongena latifolia Feuillée 1.360 | — Sagu Rottboell...... ps 
Mélongene,. 7,2... 1.354 | Mets des dieux .......... MT. 
Membiru ..... 1.510 | Meunier du Pécher ...... II. 
Memecylon edule Roxburgh (RER RE e EE IV. 
Vener: o TN OE A A ecc qu ee E SEE IV. 
Menispermum edule Vahl.. IV.246 | Mezcal ........ IV .214, SES 
Mense hou.. ni Ne. IV.227 ~ de E eere 
Mentha aquatica Linné ... III.183 | — tequileno............ E 

— piperita Linné....... ITI 182. | Mipergeb e 007... IT. 

c ra at TI TT Ad TV20 Meme à IV 

— vtridis Linné ........ BI FES AIS a tme. III 
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Micoeoulier.. . .......... IT App 
Micromelum | pubescens 

Blume.. E ER IV.393 
Micromeria PEE III.187 


Microseris ForsteriHookerf. 1.294 
Microstemma tuberosumRo- 
bert Brown .......... [5312 
A qe T 1.456 
Miel de Dattes.......... 11.583 
SE tadas 111.225 
— de Palma .......... EN 
— de palme ........... 111.225 
— de Roses ........... 1.553 
E MENS 1.159 
Mienta pieprzna ......... 111.182 
Migdaly gorzkie ......... 111.254 
Migrations des peuples ... I 10 
Mil (Gros mil) ....... IV.181. 201 
Milagay Se. ves Rete t III. 68 
ir odi hes gm III. 12 
Mac A III. 12 
11 CNT e es C" Pr 
AA c nl IV. 14 
Millaghu —— III. 12 
Millerandage ............ [Ww 22 
UA S n IN T9927] 
Mimosa natans Roxburgh. 1.176 
Mimulus luteus Linné .... 1.373 
ESOS NM E II.419 
OO M rose ton 11.406 
— obovata Engler....... 111.221 
— Pierreana Engler .. [11,221 
PE cepere EDS 15351 
— d'erbette I .391 
A Lë EE ].457 
c EE m III. 83 
Miraculous Fruit......... II.419 
Mhürapaka ....5 4s III. 68 
LS 1 RC e III. 68 
Miny ala ato II 12 
DUBAI m T ETD? 
Misk-otou .............. LE 
NES. Lose rient! quio oca ERR 
oa EE 111.155 
Misreva satapushuspi .... III.165 
Mistelle ...,...:..,..... IV. 85 
Matha pea ENDE EE TT TE 117.163 
Mitsuba er a did I.241 
Mittie luckerie .......... IV.277 
A osos LIT e 
Mizunjush......- cessus III.185 
BEE es ne. 1104222 
Mones uan en. IV .209 
MOSS ee en niai HI EO 
Moldavique ......... 111.187, 244 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


O e, se. III. 
———— Ge, aaa IV. 
Mombin jaune .......... II. 
EE, NE T 
Ët, E Je 
— Charantia Linné... I 
— — var. abbreviata ... I 
— — var. MINOT ....... I 
— dioica Roxburgh .... I 
— muricata Willdenow.. [. 
— senegalensis Lamarck. I. 
— tuberosa Cogniaux... I. 
A E. scs L. 
Monarda didyma Linné III. 
—— p C IV 
Monarde. eacee oso a: [T 
Monizia edulis Lowe...... [. 
Monnaie du pape ........ I. 
STR Ra em d. L. 
Monodora Myristica Dunal III 
Mon-Plaisir (Jardin des 
Pamplemousses) ...... III. 
Monstera deliciosa Lieb- 
Manni A II. 
Montagnes des Cardamo- 
UL MC m. oM III 
Montia fontana Linné .... [. 
— rivularis Gmelin. .... l. 
A A II. 
Morea edulis Ker-Gawl... E 
Morchella esculenta Bulliard III 
Merec e, e ITI 
Morelle des anthropopha- 
E O 7 E 
Eno. ce... nom L. 
Moretum A ees 1.83, 
MBA O sd DIM or 
None. .."e III 
Moringa  pterygosperma 
Gora c. mun I 
DL PM III 
W Ea T m esum rem II 
A EE TII. 
Mort du Safran ......... III. 
Morus alba Linné ....... II. 
— nigra Linné ......... EL 
Ea ne 0. e IT 
Morve rouge ............ III 
Mosaïque de la Canne à su- 
VECES. . 106 III 
OSO lA o. cos aa III 
enee, < mus ITI 
Mo-so-take.............. la 
Mostarda ............... III. 
— era IA Lu E MT. 
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Mostaza blanca .......... 111.143 | 
Gg M cS III.142 | 
Note T I.271 
Mouche de la Betterave... III.238 
— des Cerises .......... UZ 
— des Figues ......... 11.474 
Mougri....... NO Im. I. 61 
Mouriria domingensis 
Spach 2.1... 11.349 
— Pusa Gardner ....... II.349 
Mouron des oiseaux ..... I. 65 
MOUT e ee e IV.60, 267 
— stérilisé............. IV.267 
Moutarde ............... I. 50 
T TEC RP E 111.141 
— à feuilles de Chru.... I. 49 
— Hlanche ............ I. 50 
— — alleles III.143 
— brune de Houmanie.. III.144 
— de Dijon ........... [11.145 
— de Meaux .......... III.145 
— des Allemands ...... III.148 
— des champs......... I. 50 
— frisée............... I. 49 
— Noire A se 111,142 
— sauvage ............ 111.144 
— tubéreuse ........... I. 49 
E od DEA ss suo Rd III.14^ 
— (Essence de) ........ III.142 
Moutssdols t. cis 111.144 
A A I. 64 
E ee A III.244 
Novi. v vmm tru [RG 
Moyashi Oudo........... I.254 
ENTER ee CER III.223 
Mpanza to e LES III.221 
Mpempo da... I.164 
ere en es 111,221, 223 
um EH Ka. cie euer ye IIT.223 
EE 111.219 | 
Nb: cc A DL 122 
Mucuna gigantea De Can- 
aG EEN 135 
— nwea De Candolle 1.134 
— utilis Wallich ....... 1.135 
Mudika... eer III.218 
hi (19 10), EEN ITI .222 
M uduka ds III.222 
Muehlenbeckia adpressa 
Meissner, var. hasti- 
¡A A E 11.441 
— Gunni Hooker f..... 11.441 
Mugela. co nen III .223 
Mugoma ............... 111.219 | 
Mure bs uc 111.250 | 


Mula A Ee Lio III. 
Muguet des Pampas...... I. 
NI E III. 
Kult LEE III 
UN A, II) 
Mahuri ER III. 
Mukekashi ............. K 
ADS EEN II 
MUI a III 
Multiplant ecce cr II 
JT E INNEN II 
Munaga a T DNE ITI 
Mundzangala............ II 
Mungémbé ............. III 
A rode et III 
A ME ITI 
MA ER". mes III 
MTO e II 
Muntingia Calabura Linné. IV. 
RTE ATEN. a IV. 
A s ce. oo vss III. 
Mupandji .............. III. 
AT PEER III. 
Mupundu e eos re IV. 
DIU deg E 2. IT 
— sauvage (Ronce) II. 
S ciens citas NI IV. 
Sameha” tee, 20 III. 
Mupehung ..-—.-. es III. 
Mûrier blanc. 0 osos Els 
T EE II. 
DUDEN AE ia Le. III 
Murula isole ione TERIS II 
MU EE MI 
A ES ER III 
MUWA. D cm III. 
EUN e LI NE In 
ET IPE 
— acuminata Colla ..... II 
— Banks F. Mueller .. II 
— Cavendishit Lambert. Il 
— chinensis Sweet ...... II 


— Ensete Gmelin ....... d 
— Fehi Bet I. 
—= ur cd a A: II. 
— Fizalani Mueller .... II. 
— Hillu Mueller ....... II 
— maculata Jacquin .... H 
— nana Loureiro.... II.550 
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corniculata Loureiro.. I. 


oleracea Vieillard .... L. 
paradisiaca Linné .. I. 


944 


Musa paradisiaca var. sa- 


pientum O. Kuntze. 11.550 
— salaccensis Zollinger .. 11.554 
— sapientum Linné ..... 1.463 
— Cos ees OS 11.550 
— — var. paradisiaca... 1.463 
— simiarum Kurz ...... II.554 
— sumatrana Beccari ... 11.554 
— textilis Née ....... II .553, 554 
DNA quee ec cc qe ER 
Musanga Smithi Robert 
ON ree IV .281 
Múscade a IIT. 27 
— de Calebasse ou de Ca 
habash elle bebe 
— de Madagascar ...... III. 36 
— Mile a III. 34 
— sauvage ............ III. 34 
Muscadier ............. III.3, 26 
cog Tb ool ao III. 35 
— de forêt ............ III. 34 
— de montagne ........ III. 34 
Muscari comosum Miller. .. I] .511 
Mussdis.... a a ise IV.268 
Muséum national d'histoire 
naturelle (Rôle du). I. 5 
gy co PE, CE II. 20 
E EEN drechi ....... III. 28 
MM Mie T 111,220 
A RER III.220 
Muskad .. Le. III. 28 
Muskatblüte ............ DIT 7 
Muskatenblume ......... Ile 
Muskatnuss ............ III 0 
AA mn... III. 28 
Mustard (Black-, Brown-, 
Red-, True-)....... III.142 
— (White) PC dorm III 
AE EEN Ma 
NE. eei TIT. 192 
A e see otn MAS 
ANUAL REZ III.223 
E TRI EIE 111.221 
Ju on Ent eset lile 210 
A AS. Nee III.221 
"RR d EET EET EE P 221 
A oue eo pee [Im 223 
uU GOAT EE e DS 222 
o EENEG IDE 222 
Mvararonga oo S 79 111.223 
Le c nece 111.221 
IRE REES os. ¿ es Tau 223 
Mycoderma aceti ......... III.224 
ERE oom m. IV.255 
Rd jr Pc III. 43 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Myoporu ma EE II.440 
— debile Robert Brown.  II.440 
— platycarpum R. Brown 11.440 
— serratum R. Brown.. 11.440 
Myrcia acris De Candolle. III. 52 
Myrciaria cauliflora Berg. 11.338, 
aco TT IV.237 
— S Berg... 11.338, 339 
c mp. IV.237 
— trunciflora Berg 11.338 
— E M 1e à ec IV.238 
Myrianthus arborea Pali- 
sot de Beauvois........ II.491 
M yrica esculenta Buchanan- 
Hamilton ......... 11.513 
— Gale Linné.......... 12513 
=n IV.166, 183, 187, 393 
— Nagi Thunberg...... be 
— rubra Siebold et Zuc- 
A II.513 
HEP AS IE Ee IIT. 26 
— pore EDD IV.238 
— argentea Warburg.... III. 34 
— fatua Houttuyn ..... III. 34 
— OR Houttuyn... III. 26 
o MM E E IV.253 
— Kombo H. Baillon . IIT. 34 
— moschata Thunberg.. III. 26 
— sebifera Swartz...... III. 35 
— speciosa W STER. ITI. 35 
— succedanea Blume. III. 35 
A RTS eoe m29 
NIIS: E UE: 129 
Mvristique (acide)....... LEE 


Myronate de potassium 111.142,143 


M vrosine 


111,142, 143, 


199 


Myrrhis odorata Scopoli.. I. 242 

Mam CT ^ III.162 

My yrsine capitellata Wallich 11.406 

— semiserrata Wallich. II.406 

NUT NAME MEN tee 11.336 

A de EN III .249 

My Iyrtille hon NC oe s 11.398 

Woo eem. x IV.231, 394 
Myrtillocactus geometrizans 

Britton et Rose........ [15373 
Myrtus Arayan Humboldt, 

Bones et Kunth. 11.336 

— rr dag H IV.237 

— communis Linné II.336 

— LEM MESE III.249 
— foliosa Humboldt, Bon- 

pland et Kunth.... 11.337 

— Jaboticaba Vellozo... 11.339 
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Murtus nummularia Poiret 
— Ugni Molina........ 
Mytilaspis pomorum..... 


e è o e 9 >ù à 8 9 9 9 o + e...“ 


Nagara 


Nagel 
DESSINS E. osuere 
Nagietek 
Nagotki 
VS G a aeterne Res e 
Nalla-jilakra 
O NK 
NE coo e des. . 
Nankhwah 
Nannorhops Ritchieana 
Wendland 
Nara 


e 2 e >ù 0 a $ © $9 4 + à 9$ 4$ + à + a 


e » € 9 9$ 9 8 5» + 5 $9 o b o +. 


2 > *» 9 9 9 9 *9 à + s a a * a 6 


e * > è ò 9 è 9 ù + 9 o 6 


Narangita 
Naranja del Rio......... 
Naranzi 
Nardosmia fragrans Rei- 
chenbach 
Nar Ster EECH 
Narungee 
Narunj 
Naseberry 
Nastour tsia vysokaia.... 
Nasturtium amphibium Ro- 
bert Brown....... 
indicum Dodoens (Tro- 
pæolum) 
officinale 
Brown 


6 € 9 e 5 o ù ù 6 à * o è o 


Robert 


palustre De Candolle. . 
— sylvestre Robert Brown 
Nasturtium (Tall)........ 
Nasturzio maggiore...... 
Natal Pla... omms 
Native Cabbage....:.... 
— Potato (Tasmanie)... 
— Potatoes............ 
Natto 


€ e o ù 9 9 ù 9 0 e a * o e 8 o + € 


Navet blanc dur d'hiver... 
~ plat hâtif.. ccs 
— — rond d'Epernay.. 
— d'Auvergne 


. è e o 9 è è * 9 


F. B., XVII 


ESE 
115957 
II.306 


Navet de Freneuse....... Res 
— de Meaux........... I. 43 
— de Milan blanc....... I. 43 
— — rouge ........... I. 43 
— de Viarmes.......... I. 43 
— des Vertus pointu.... I. 42 
— — race Marteau..... I. 42 
“> du Limousin no.i I. 44 
— écarlate ............ I. 43 
— groslong d'Alsace.... I. 43 
— jaune boule d'or..... I. 44 

— de Hollande...... L. 44 
— — de Montmagny... I. 44 

O ses 4e I. 43 
— noirlong............ L. 43 
— — rond ............ I. 44 
— oléifère |........... L. 44 
— petit de Berlin....... I. 42 
— ronddes Vertus...... L. 43 
— rose du Palatinat.... [43 
— rouge plat hátif...... I. 43 

Navets BB In 
— longs 000... I. 42 
— plats ............. 1.42, 43 
— FAMES , UAM ue. 1.42, 43 
— ronds .......... IA. 43 
— SOS ......... aa [ A2 
— tendres ............ L. 42 

NAGRE Nr I. 44 
D PADO Ke III.215 

IND scada cate eve III.178 
ps E Y s E III.218 
AS m III.218 
A aa e a H122 
Neanea felfeli........... II 152 
Nectandra cinnamomoides 

Nés de ee 111.249 

Nectarine............ II.184, 190 
— de Félignies......... 11.191 
— Early Rivers........ 11.190 
— R: 7 ree RE 
zt ET eT T IL 197 
— Lord Napier........ gd. 
— précoce de Croncels.. 11.190 
— VROLOFIQe eec vs II.191 
— violette............. 11.191 

Nectria ditissuma ......... 11.280 
EEE IV.144 

Neea theifera Œrsted .... IV.391 
A A deer s EN 13S 
NEC 2 ms 11:255. 255 
— à fruits sans noyaux.. 11.259 
— à gros fruits......... 11.259 
— du Japon........... 11.310 
E - ccs ees III. 43 

35 
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denow ........ 


6 9 à 5» +. 9 o + o + * a a * 9 


— luteum Willdenow.... 
Neodypsis basilongus Ju- 
melle et Perrier.... 

— Lastelliana Baillon.... 
— nauseosus Jumelle et 
Perrier ........... 

— tanalensis Jumelle et 
Pernera me 
Neomamuillaria magnimam- 
ma Britton et Rose. 

— meiacantha Britton et 
Rose 

NODE. E sde 
Nepal Pepper........... 
Nephelium chryseum Blume 
— glabrum Noronha.... 
— lappaceum Linné..... 
— Litchi Cambessédes. . . 
— Longana Cambessèdes. 
— mutabile Blume...... 
Neptunia oleracea Loureiro. 
Nera 
Nerium nasi eme Wa 
Néroli (Essence de). ...... 
Nerunga 
Nété 


Kr BEER 
Ngompa rro emer 


Nhuc daü khau 


e.» * oe. . 9 * . 9 9 9 © + + 0... 


. . 9 d . 0. *9 e > 


e e 9$ ù v ee 9? 0 + $9 * € 
s o 0 * où e e e 6 9? à * t o a 
€ e > è a e e e e e e o a o a o 


. 9 9 6 6 9 9? e o. oe o 8 o. 09 3 o 9 e 


Niébé 
pisi c 
Niemetsky louk.......... 
Nigella arvensis Linné.... 

— damascena Linné.... 

— sativa Linné......... 
Nigelle de Créte 
Nikuzuku 
Nin -niku 
Miontoto 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Nipa fruticans Thunberg.. Dos 
NA HERI: III. 
A A he II. 
Nitraria Schoberi Linné... IlI. 
O A [. 
DNI] EECH III. 
IN ouem. utn III. 
A un III. 
L ZT, ee e e odes IIT. 
NUI riorem III. 
NODI a ae [. 
Noce moscada........... III. 
DUE do e e Nee E II 
NO ER” II 
— dn Mem III 
Nopueira asiwe rts IIT 
li Io 2715 vo e a III 
Noir de l’Olivier......... III 


— à feuilles pourpres.... IT. 
— de Byzance......... DL. 
— deConstantinople.... II. 
— deProvence......... LIL. 
— de Saint-Domingue.. I. 
= a Gh e II. 
cc fne de IE DS 
Noisette ao! mere: DE 
— Aveline....... Ac FT 
— — à gros fruit du Pié- 
T Ee II. 
— Bergen ............ II. 
— blanche longue...... II. 
— de Byzance......... II. 
— de Céret............ II. 
— deConstantinople.... II 
— deProvence......... IT 
— des bois............ III. 
— de Trébizonde....... RS 
Se TEE II. 
— — blanche.......... bp 
grosse Aveline....... IT. 
— — de Provence ..... ip 
— — longue d'Espagne. IlI. 
— — ronde du Piémont. II. 
— Louis Berger........ IT. 
— Merveille de Bollwiller. IT. 
— rouge longue........ IT. 
— Turque ............ ITA 
NONS pM A IT. 
^ eu E EUN. III. 
a T PET IV. 
— à bijoux............ II. 
— àcerneaurouge...... II 
— à coque tendre...... II 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Noix ala ple... 11505 
— à mésange.......... II.505 
— anguleuse........... 11.504 
= Candel e... 11:503 
— Carême Aw EE 11.502 
ADO EE [1.501 
— commune .......... II.504 
— Corne .............. 11.502 
-- d'Aeajou ........... 11.156 
c — DM IV.263 
dire NE 1.518 
2 de Bancoul E osos. II.465 
— de Barthére......... II.505 
ETB ss ovas III. 87 
— de Brantóme........ [1.503 
— deCajou.. ......... [1.156 
TS MEE IV.263 
-— deCcoco... s ees II.587 
— de Figeac........... 11.503 
— de Ginkeo.......... 11.600 
de Kola. us ce IT. 58 
— de Para............ 11.346 
— de la Saint-Jean..... [1.504 
—- de Macassar......... III. 34 
— de Muscade...... [FT 7 
— — i.e. 1v 9253 
— — longue........... III. 34 
— — mále ............ III. 34 
— dePara............. 111.214 
— de Ravensara ...... III. 36 
— de Vourev.......... 11.501 
E Bresil A 11.346, 349 
— IO cv II.502 
— du Queensland...... I1.456 
— Franquette ......... I1.501 
— Gourlànde .......... II.502 
— Grand-Jean ........ 11.503 
— OS 11.503 

Palande llle 11.503 
— Marbot ............ II.503 
— Mayette ............ 11.500 
— Mevlanaise.......... 11.501 
— muscade ......... IIl 340 
— Nave............... 11.502 
— noisette ........... II.504 
— papoue ............ III. 34 
— Parisienne .......... 115504 
— petite ronde........ 1195502 
— Redon de Montignac. 11.503 
Sch KH 11.599 
AS cc II.505 
O EE dE. 11.436 
— (Principales régions 
productrices de la 
Noix en France)... HI. 12 


luo) P 111.220 
Nomenclature horticole 

(Lois dela). oso tres m ag 
Nooten boom. comu III .212 
— muskaat ........... III. 28 
A eee a II.381 
E O de cou IV.232 
roni s: ra bos I.164 
Nothopegia Colebrookiana 

Blume o aem i ia IT. 164 
Nothoscordum fragrans 

e A a .497 
Doy a E, 11.7, 492 
E. A e 111.212 
Lo. A A R IV .252 
A we. er sue. II.504 
— à feuilles laciniées....  II.505 
— àgrappes........... II .504 
— à petit fruit......... 11.504 
— commun ........... II.495 
— d'Amérique......... I1.493 
— de Barthere......... [1.505 
— de la Saint-Jean..... II .504 
a cM 11.505 
— hétérophvlle ........ II.505 
EEO CoD II.493 
— noisette ............ II.504 
— Parade. uota guts 11.507 
ni LUN de So 11.507 
IA usc art a 111.223 
NÉONE O ees et 111.219 
KEE EE IT 29 
E EEN III.220 
Te, US 
NE rmm 111.220 
Nuez moscada........... III. 28 
Nuüneg c cvs [11.122 
Niuoceman 2. A: es 1.124 
EE RP 111.153 
Nuphar advenum Aiton.. I. 17 
— polysepalum Engel- 

Hann eem m I. 17 
NORGE" otc essen 1.495 
Nussbaum EE 111.212 
Nhenen cocos III. 27 
Nuzmoscada............ III. 28 
Nyanzuma ci 111-228 
Nyeke. E E a III.219 
Nymphea gigantea Hoo- 

an ran LE PSI 

— Lotus Linné......... Ek 

— stellata Wildenow.... I. 18 
Nyssa capitata Walter.... 11.389 
— multiflora Wangen- 

heim 11.389 
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Nyssa untflora Wangenheim 11.389 
Nzeno o a nn III.220 
Ka E soer Er ENTE IT 
O 

Osbé aca RE I1] .222 
(hadas du a III .221 
Gal er el ai IIT. 221 
Oba wAkowa........... 111.219 
— w'Alombo .......... III.219 
e. RENE II.390 

Obione portulacoides Mo- 
quin Ee ud I.413 
OBUN SU T "s JII.222 
CA Aeon e - I. 80 
do d c oem a IIT.170 

Ochna Schweinfurthiana F. 
Hoffmann ........ IH. 99 
— Wildemaniana Gilg... II. 99 
Ochocoa gabonu Pierre.... III.222 

Ochrocarpus longifolius 
Bentham et Hooker. II. 49 
— siamensis T. Anderson. II. 50 
O ge ns RES 111.178 
Ocimum album Linné..... III.180 
— anisatum Hort....... III.180 
— Basilicum Linné..... 111.178 
E PER NS 
— — var. anisata ..... HES 
— — var. alba ........ III.180 
— — var. ciliata ...... III.180 
— — var. comosa ..... 111.180 
— — var. crispa ...... III.181 
EA NES à 111.181 
— — var. fimbriata ... 111.181 
— — var. glabrata ..... III.181 
— — var. lactucefolta .. YII. $91 
— — var. minima. 111.179, 181 

— — —- — sous-var. vlo- 
lacea .... 111.181 

— — — — sous-Var. plo- 

lacea, forma 
compacta.. 111.181 

— — — — sous-Var. l- 
pisc LI 

— — — — sous-var. Vi- 

ridis,forma 
compacta.. 111.181 
— — var. purpurascens. III.181 
— — var. purpureo .... III.1814 
— — var. thyrsiflora ... 111.181 
— — var. urticefolia ... 111.181 

— bullatum Lamarck... 111.181 | 


Ocimum canum Sims. 


— € 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


111.179, 180 


comosum Hort. Dam- 


DANS sc e cp. III.180 
— gratissumum Linné III.179,180 
181: 
— lacerum Heyne ...... III.181 
— minimum lanné..... III.181 
— sanctum Linné.. III.179, 180 
— thyrsiflorum Linné... III.184 
— eoiride Willdenow ... III.180 
Ocotea pretiosa Bentham et 
Hooker os IIT. 251 
IOI E sx IV.214 
Unc PET III.165 
K NR M III.218 
ONE c E coc tede 111.222 
Oo yc: eR M UN EIN 
EE gabonensis Pier- 
E me III.219 
Gil deba OA. PUDE MESS 
CEillet d'Inde............ [NE E 
le SPI FE 221 
(Enanthe apüfolia Brotero. — 1.247 
— crocata Linné........ T27 
— fistulosa Linné....... I.247 
— Phellandrium Linné.. 1.247 
— pimpinelloides Linné.. 1.247 
— stolonifera Wallich ... 1.247 
Œnocarpus Bacaba Mar- 
A A 111.214 
-— Tm IV.235 
Enotera e EE 1.179 
— biennis Linné........ 1.179 
— stricta Steudel ....... LAGO 
— suaveolens Desfontal- 
CR RES LS EE I- 129 
Œufs de Cog............ 12375 
(Eufvégétal............. 1.355 
Dos MD E III.219 
IAM. ata o 111.220 
Rr ss ce ¡AS 
(omnla ER Eu Lco 111.220 
Oidium de la Vigne........ II.112 
ca E E IV. 13 
Oidium ee 0. T D IV. 13 
Oignon * * a 6 9 * ee + + + * 8 498, 499 
RE E EE MT 159 38097 
— (ancienneté de sa cul- 
ture en Egvpte).... ER 
— blanc dur de Hollande. 1.501 
— — gros ...,.......,. I.501 
— — hâtif de Barletta.. 1.501 
— — — de Paris...... 1.501 
— — — de Valence.... 1.501 
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Oignon blanc trés hátif de 


la Reine......... [. 
— Catawissa........... E 
— d'Egypte ........... I 
— de Madere rond.... 1.502, 
— — plat ........ 1.502, 
— de Mulhouse........ Il. 
— des Bermudes....... K 
— géant de Rocca...... I. 
— — d'Espagne ....... lie 
— jaune de Danvers.... I. 
— — de Mulhouse..... I. 
— —paille des Vertus... I. 
— Patate ......... 1.500, 
— piriforme ........... I. 
— rosedeBonnegarde... I. 
— rouge foncé......... [- 
— — pâle de Niort..... I. 
— — — ordinaire ..... E 
Ok Gul. cal I. 
EE III. 
Qa ecc Lo [. 
RA cM LL Li III 
Okuma EEN EE II 
Heer x. TT Es III 
Oldenlandia lancifolia Sch- 
weinfurth ............ In 
Oldredcacao............ IV. 
(Dico ee Me du ITI. 
Olea europea Linné....... DI. 
— fragrans Thunberg... III. 
a —-"-—— IV. 
E du Iesus nis ITI. 
Oléasiresten 0. clle [TI 
E tee none. III 
Oligoceras Eberhardtii Ga- 
LEI DE 
nde dee e e IV. 
GE GE IN III 
— Amelingue ......... [IT 
— Amellone ........... [TI 
— Amelou ............ [II 
— de Belgentier........ MI 
de Lucques......... III 
— Espagnole .......... MM 
— Grosse de Séville ..... MI 
— noire .............. III 
— Picholine............ IH 
— Saurin e sensns rt III 
— Turquoise........... III 
c EEN MT 
— verte .............. III 
— (Mouche de l)....... III 
— -ree CMT MI 
— (Ver de P).......... MI 


Dl v ere EE III 
Dik Ne More. III 
Olneya Tesota Asa Gray... II 
MIO. 200 4 I 
OLOrEro ln ee oS I 
ndn we le III 
Omani, omanu.......... III 
Ss A ete [IT 
(DIn BH O LLL c III 
Omphalea diandra Linné.. II 
— triandra Linné....... II 
Onagre bisannuelle....... I 
Oncocarpus vitiensis Asa 
AN o See IV 
Oncosperma  filamentosum 
Piume sexe oe oue I 
Oncus esculentus Loureiro. I 
Ongles du diable......... I 
Ongumba e. n ous III 
Onisans oo omen III 
Onkrope agarodny. ...... III 


549 


. 200 
. 200 
. 167 
-862 
. 209 
.167 
.167 
KEN 
.219 
. 465 
. 465 
d 


.235 
.918 


. 488 


.976 


.220 


KEN 
.165 


Onobrychis sativa Lamarck. I. 92 
— siciæfolia Scopoli..... I. 92 
Onopordon Acanthium Lin- 

IG iin TT ii. riora 1.278 
A T III.122 
Omong t Lco eu 111.220 
(DDIUMIL a ome, s 111.213 
Opuntia e o cue cx I1.380 

— A IV.232 
— Cardona Weber...... 11.381 
E Ge cs IV.233 
— Ficus-indica Miller.... 11.382 
— leucotricha De Can- 
dolle dS dod us II.383 
— orbiculata Salm Dyck.  IV.233 
— Rafinesquiana Engel- 
mann a E 115385 
— robusta Wendland....  II.384 
— — var. Camuessa.... 11.384 
— subulata Engelmann. 1.226 
— Tuna Miller......... II .385 
— vulgaris Miller....... 11.385 
Oran em coe Re 11.68, 92 
IV.247,252, 263 
— amére.............. II. 68 
A ana IV.254 
— anglaise de Castellon. II. 93 
— Bahia.............. II. 92 
— Biskra.............. II. 93 
— blanche............. II. 90 
— Centennial ......... II. 92 
— d'Algérie ........... IIS 
— de Blida... ".. II. 92 
— de Jaffa ............ Be 
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Orange de Lisbonne...... O A AAA ce esl 111.222 
de Valence, is MA EE DU 111.220 
— R T Nee II. 93 | Orge. IV.166,168, 199,201, 241, 247. 
— QUSS OTI EN II. 68 | — (Histoire de D)....... [Vs 
— du Cambodge....... II. 90 | — (Composition chimi- 
— du Portugal......... IT. 70 DEE IV.175 
— du RioSugura ....... IM o =" Culture) A IN 20895 
—- Homossassa......... IT. 92 — de brasserie (Amélio- 
— impériale ........... II. 90 ration des)........ IV.176 
— Maltaise ovale....... II. 93 — (Maladies de l)...... IV.176 
— Mandarine.......... II. 94 | — (Principaux pays pro- 
— Méditerranéennedouce II. 92 ducteurs) ......... IV.179 
— Naranja del Rio...... II. 93 | — (Régions de culture en 
— Navalencia en II. 93 France) 7 IV .179 
— Navel.............. II. 80 | — à deux rangs IV.169, 171, 174 
— — de Washington... Il. 92 | — à grains vétus.... 1V.173,174 
— — de Thompson.... II. 93| — à quatre rangs... IV.169, 173 
— — Golden Buckeye.. II. 92 — àsixrangs... 1V.169, 173, 174 
— — Nugget ......... H 9 — carrée .......... [V.169, 173 
— — Surprise ......... II. 93 | — — trés précoce de La- 
— Parson Brown....... II. 92 | ponje... x IV.173 
— précoce Kabyle...... II. 92 | Chevaller o... ono IV .174 
— Rubis.............. II. 93 | — d'Algérie ........... IV.174 
=— kelde c. eme To o9 II. 94 | — deChampagne....... IV.174 
— Washington Navel... II. 92| de Hanna........... IV.177 
Orangeades ... eee 1V.263 ¡ — de Hongrie.......... IV.177 
Oranger.............. 11.44, 67 de Saumur... lees IV.174 
UBL. ee, IV.263,385 | — de Svaloef.......... IV.177 
— à fruit amer.... 11.67,79,80 | — d'Italie ............ IV.174 
— — doux....... 11.67, 69, 79 | — du Népaul.......... IV.170 
— — vert............. II. 80 | — céleste.............. IV.174 
— amer .............. 111.241 | — éventail......... IV.170, 174 
— deChine............ II. 79 | — Impériale .......... IV.174 
— de Jaffa............ II. 79 | — nue........ IV .169, 171, 174 
— de Malte............ IIl. 79 | — — grosse .......... IY 174 
— du Portugal......... RA plas le IV.170 
— de Séville........... II. 81 EE UE IV.174 
— d'Ichang............ II. 82 | — Princesse ........... IV .174 
js p ve II. 92 | — pyramidale ..... IV.170, 174 
— Dnshu..x 20... II. 84 SSMUS mE ET IV.174 
— (Essence de fleurs d’). III.242 | — trifurquée....... IV.170, 171 
QEON ul. à A rere 1.454 | — mondé ............. IV.171 
— cortophora Linné. 1.454, 455 ERE o st IV.171 
— latifolia Linné....... 1.455 O o llo rum IV.169 
— longicruris Link..... E qoc EE IV.270 
— maculata Linné...... 1.55 | — deChufa............ 1.534 
— mascula Linné....... I.455 | Orient (L'agricultureen).. I. 11 
— militaris Linné...... [44559 TOnga n we EE 1.378 
— Morio Linné........ roc. PEE III.186 
— pyramidalis Linné... 174551 O loc ener III.186 
— ustulata Linné....... 1.455 | Origanum compactum Ben- 
Oregano S eT III.186 SE Eege 111.187 
Oreodoxa oleracea Martius. 1.518 | — Dictamnus Linné..... III.187 
— regia Humboldt, Bon- — glandulosum Desfon- 
pland et Kunth... 1.519 taines rent e a 11:187 
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Origanum  heracleoticum 


Inés mes III.187 
— Majorana Linné..... III.185 
— Maru  Sibthorp et 
Sol us geg E III.187 
— Onites Linné........ III 186 
— eulgare Linné........ III.186 
(Orc RER 111.186 
Orithyia edulis Miquel.... 1.514 
Orme d'Amérique........ PEDO 
— deSamarie.......... IV. 187 
Ornithogalum | narbonense 
erte ere I-512 
— pyrenaicum Linné.... | 1.512 
— umbellatum Linné.... 1.512 
NEE a T IV.277 
mun blanca 1.178 
Ortalis e 2... 11.211 
A A E 1.452 
— blanche............. 1.391 
Orviétan col cs Ae III. 87 
Orzeszia wloska.......... III.212 
nz e e Cu. rss ied IV.168 
cf) E II.441 
— blonde à large feuille.. 1.430 
— commune........ , 430 
— de Belleville......... 1.430 
— de Guinée........... (RTE 
EE 111.246 
— Epinard............ [.432 
— Pahouine ........... 1.431 
— ronde .............. 1.431 
— sauvage de la Réunion. — 1.432 
— tréslargedeLyon.... 1.430 
— vierge ............- 1.431 
sende EEN 111.220 
Osmanthus fragrans Lou- 
R c roue. III.251 
— — a. IV.385, 387 
Ooko Pa ir BH 
Osongosongo  . - 111.223 
SSA ere STEIN as I.166 
OPE d ours ue. II. 99 
O E EEN 111.220 
OSO... a III . 222 
OMS RERO MI 222 
A CE 111.216 
E .......:.... 00 1:253 
Duhleou ..:.... R 0 0 9 III. 38 
Oümime ei Des Ee e 1.380 
MUERO. V eR RR III.186 
CUP ST TNT TES TC 1.301 
ushmnehs as. osos [11.186 
Oussou-ni-fing........... az 
— — -guÉé............. 1.381 | 


Ouvirandra Bernieriana De- 


caisne ......... 1.532 
— — Hookerfils....... [5537 
— fenestralis Poiret..... 1.532 
A mu eU M I1I.223 
Ovanda 0... III.223 
RKE esee RECON III.161 
DO OTT ETT III.219 
EA ee soe III.219 
(vel s. clu esu e III.219 
OMIS... ETE TT 1-757 
Ovaliazomen sese ER x [.486 
OviDanga. oea cce rh I.486 
Ovinbazaha ............ 1.486 
Ovirandra én us. 17532 
Minamoto IS Les 1.486 
EE EE DEI: 224 
Dhu d NM UE LIL. 2721 
NL MET EE aT RE 111.291 
Owenia acidula F. v. Muel- 
A EEN, II.102 
Oxalis Acetosella Linné.... I. 79 
— cernua Thunberg..... I. 80 
— corniculata Linné.... I. 79 
— crenata Jacquin...... I. 80 
— Deppei Loddiges..... I. 82 
— stricta Linné........ I. 79 
Ou Oe HS ossa edes II.397, 401 
— macrocarpus Persoon. 11.401 
ege E EE IV 231 
— palustris Persoon.... 11.401 
Oxyria digyna Hill....... [1.429 
Ovot-manis.. 40... ei [55:227 
DEL npe Ts HN III.183 
(zampe Vd. cela 1... III.223 
Ozendje . cce e III.220 
P 
Pacane ..--- RES 11.511 
Pacanier................ 11.510 
NET A e III.212 
— (Cordier. oa 11.512 
CC ra . . cres ERE [132512 
— Frotscher .......... 11.512 
RT CL ellos vx oet 2 a 11.512 
AO ti lou IT .51 7 
— Mammouth ......a.. Hoi? 
M dt E 12512 
— Money-Maker ....... [1.512 
— ENDUORe -. ..:......... MESA 
= ¡le "17... 115512 
— Sovereign .......... II.512 
— LET 0 o tu PIE 
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Pacanier Success 
— Van Demen 
Pacaya 
Pach-cha 
Pachira aquatica Aublet... 
— grandiflora Tussac... 
Pachycereus Pringles Brit- 
ton et Rose 
Pachylobus edulis Don..... 
Pachyrhizus 
— angulatus Richard... 


. e . ......... 
. > > >o . o e ò > 
e a 6 > 6 e * o 9 o o 09 o o ^ a 


4 + + a + + + à + + 9 58 à 9 + * € 


Pa-co-huei-hiam ........ 
Padus eirginiana Borkhau- 

Sene soc SES... 
— vulgaris Borkhausen. . 
Paille de Chouchou 
Pain de Dattes 
— de Singe 


. > e e 9 8 
€ 9$ 6 + e 9 ọ ee 6 a 
s se s 6 e a e 9 o a a a 


Paiitou kou a eaea R 
Pak-Choi 
Palafittes 
Palaquium 
Palmier à huile 


à graines utilisées 


.912 
.912 
1.519 
178 
. 54 
. 04 


15519 


111.213, 225 


comme café....... IV.333 
— à Sucre............. I.520 
es ne 11.593 
ME E III.224 
— À VITE S C adu eres III.224 
— — lll IV.203, 249 
EE AS rer rs 1.518 
Palmiras su aeea a [.520 
Palmiste. 2.000. ca e III.214 
Palmyra o oc eet 11.593 
Palo de Vaca............ 1.448 
— — Ac cu ae IT 486 
e, IV.280 
— lecha .............. IV.284 
Palstermaeka ..:..:.::.. III.162 
IS" Re OTT TT 11.449 
Pamburus missionis Swin- 
Een II. 75 
Pamplemousses........ kaf, 77 
— (Jardin des)......... III. 8 
Pamplemoussier...... M70777 
— asperme ............ rss 
Panacous ir 11.562 
BARS R a R 1.248 
c c III.162 


| 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


Panais demi-long de Guer- 


NESEY ue. EG. I.248 
-— longa. etu 7 I.248 
Sondeos uas reo. 1.249 
— "sauvage v. Bo 1.248 
PancoviarubiginosaBaillon 11.133 
o c. 0 E. 111.223 
Panda oleosa Pierre...... 111.223 
Pandanus odoratissimus 
A Aie uns 1.520 
— utilis Linné......... 1.520 
AI Peu comp tx 1.549 
Panicaut champétre...... [.229 
Panicum Burgu A. Cheva- 

Jie tipi. coo ans" 111,229 
EE bar IV.226 
— longiflorum J.F.Gme. 

|) ee m IV.228 
— Miliaceum Linné.... IV.199 
— stagninum Retzius... III.229 
e un. dot LL esa IV.226 
POTEN e t esce Eo III.219 
— pretiosa ............ III.251 
RADARS. ERREURS. wes 1.420 
Papeete. ct 75 IT. 36 
RT At s onc ent t EE 
— somniferum Linné.... III.212 
emgeet... naa 111.213 
Papaya de terra fria...... 11.369 
¡A o 11.360 
Papayer ..... as II.360 
occ acce III.241 
Papengaye 2c. 2 E 1.192 
BABA... Aso EN 1.377 
Pappea capensis Ecklon et 
o : 7. a a IV.238 
Eegeregie 1.374 
ERE ooa a A III.68, 71 
Pappe e.c... E III. 68 
Parasolier . e csse ee IV.281 
PARC. Tess [.432 
Parinarium curatelle foltum 

Planchon ....... III.251 
ne. a IV.238 
— excelsum Sabine. ..... 11.176 
— Mobola Oliver....... I1.176 
— e" be III.251 
— macrophyllum Sabine. 11.176 
— NondaF.Mueller..... 11.176 

Parkia africana R. Brown. 11.173 
— biglobosa Bentham... 11.173 
— intermedia Oliver.... 11.173 
— streptocarpa Hance... 11.173 

Paronychia argentea La- 

marok T. ao e E IV.393 
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Bars e o cmt. III .162 
Bansmp-& s. A III.162 
Parsonsia Paddisoni Baker. — 1.311 
Pasa piedra............. III.162 
As olo ete E252 
GEH EN e C B TA 
— ceerulea Linné....... Misas 
USAS. es MO 
A EE à IV .265 
— laurifolia Linné...... II.356 
— — var. tinifolia..... 1355 
— ligularis A. de Jussieu. 11.355 
— macrocarpa Masters.. 11.359 
— maliformis Linné.... 11.359 
— mollissima Bailey.... 11.357 
— A EAN IV .266 
— pinnatistipula Cava- 
EC RES 
— Popenovi Killip...... Bb: Ze 
— psilantha Killip...... MESS 
— quadrangularis Linné. — 1.356 
— D IV.266 
— serrata Linné........ M359 
— tinifolia Jussieu...... DI 2857 
— tripartita Breiter..... Es 
Passitlores ` ow eris. II .354 
Passion-fruit pulp........ II.354 
E IV.266 
Pastenaak .............. TII .162 
STE QUE EE I .367 
cn m RET PM III.215 
M TRUE TT I E IV.265 
— à graine noire....... I.206 
— — rouge ........... I . 207 
— (ancienneté de sa cul- 
ture en Egypte).... Du 
Pasternak .............. III .162 
[R ww... oe. 4q III.162 
Pastinaca dissecta Ventenat ` 1.250 
— sativa Linné......... . 248 
— Sekakul De Candolle. 1.250 
— silvestris Miller...... 248 
Daspim GLS EE e III.162 
R 6 ie eese III .162 
RT 1 ct eate ceu III. 85 
Rn VUL METTE I.393 
EE tar... IV.408 
Ee NC ee IV.408 
porasples ct ee IV.408 
Parate a I.316, 556 
umo EC CL Y III.224 
— e ur. IV.239, 243 
— aquatique ......... .324 
— Big Stem Jersey..... 1.321 
— blanche de Malte.... 1.323 


— Crecla 
— dorée des Acores..... 
— douce 
— Egyptian White..... 
— Gandia 
— Georgia 


9 + à e e A 8 e 9 e 9$ 9 


e a e o 9 + 9 9 ê = à e 


Little Stem Jersey 1.321, 
Marron 
Nancy Hall......... 
New Jersey red...... 
noire d'Espagne..... 
Obi ratjeck......... 
Pierson 


précoce Caroline..... 
— Jersey........... 
A o c1 


Reine du Sud....... 
rose de Malaga.... 1.322 


bd 


— rouge des Bermudes.. 

— — de Jersey........ 

— Sauvage ............ 

SCANNER Mer rs 

— Southern Queen..... 

—Ebrrmmpl ......- 

— Up River........... 

— Yellow Jersey ...... 

— — Yam ........... 

— White ............. 

— — Yam ........... 

Pâte de mate. os vetet 

Patience.. oes [.429, 

Pablos ne E: 

Nee I 

Patte d'araignée......... III. 

Path Come s MR III. 

Patton. o A II. 

Paullinia Cupana Hum- 
boldt, Bonpland et 
Kunti ts IV. 

— sorbilis Martius...... IV. 

Paumelle 5e Tua IV. 

Pavia a Lm II. 

Pavot à celllette.......... IH 

PAÑO: Moo EUM LU S III 

Pav a e re, d E III. 

PERS A ss IT. 

— PET IV. 
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Pebermynte....... 99 111.182 | Pekea tuberculosa Aublet.. II. 53 
Peberrod a II1.147 Eum em coii L215 
PECI EEN 11.510 ¡ Pellicularia Koleroga..... IV.326 
Pêche Abricot ........... IT 193. "Penes 16. 1.164 
— Admirable jaune..... 11.188 | Pentaclethra macrophylla 
— Alexis Lepére....... I1.187 Bentham e. EE, IE 
— Amsden ............ BIS: | ———— e tour. m m. 1V.209 
— Baltet ............. 11.189 | Pentadesma butyracea Sa- 
— Belle Beausse........ 11.187 O, Uo mus: III.216 
— — Henri Pinaut..... e E M E Noo III., 12 
— — Impériale ....... 11.188 | — della Giammaica..... IIT. 50 
— Blondeau ........... IRR EREDO Noe TO uet III. 12 
— Bonouvrier.......... II.189 | Pepermunt.............. III.182 
— awodd s Early... MSI EE RER EE, neat III. 68 
— de Malte............ II.187 | Peperwortel ............ III.147 
~ Galande c II.186 | Pépinières des Chartrenx. II. 19 
— Grosse Mignonne hà- — françaises (Création 
LS on II.185 ES 07. II. 19 
— Hale's Early........ MASA o. SE 1.361 
— La France.......... 11.186 | — de Comer........... p.220 
— Madeleine de Cour- Doyolnos e cds III.184 
SOR MN E ec dades EE EE ood etes icis III. 68 
= TON I1.186 | Pepparmynta o... ... III.182 
— plate .............. DE 191 | Pepparrot be III.147 
— précoce de Crawford..  II.185 | Peppermint ....... o AS 
— — de Hale.......... AR e A T dee IV.153 
— Reine des Vergers.... 11.188 | — del Campo .......... II. 345 
— Salway ............ 11.189 | — -rattal.............. II. 87 
— Téton de Vénus...... 11.189 | — silvestre............ II.401 
— Vilmorin ........... 11.188 | Perce-pierre............. 1.246 
— Pavies.............. II.183 — — alles 111.162, 197 
— proprement dites.... 11.183 | Perejil ......... Seene III.162 
— violettes ........... 11.183 | Pereskia............ II.367, 386 
— (Principales régions — aculeata Miller....... 1.225 
productrices en —og ru II.386 
France) .......... II. 12 — QGuamacho Weber.... 11.386 
A aue us rés 11.181 — undulata Lemaire.... 1.225 
— á bois jaune......... 11.191 | Pereskiopsis aquosa Brit- 
— commun ........... II.181 ton et Rose........... [V.234 
— à feuilles rouges...... 11-191 | Pereskopuntia s c ees II.381 
— à fleurs doubles...... RAIN) A A ul. III. 68 
— (Amandier )......... 11.181 — schernoi............ III. 12 
— deChine............ Pod Recto lO e cmn III .162 
— de David........... 11.192 | Perinchirakam ....... ITI .163 
— d'Ispahan .......... 11.191 | Pérou (Plantes alimentaires 
LEC T 1... IN? de Pancien)........... [9 
— pyramidal .......... ¡A A III.162 
Pécher des négres.. ...... 11.392 | Persea americana Miller...  I[.444 
E A Ee 1.535 — drymifolia Chamisso et 
Peddajilakara ........... IIT.163 Schlechtendal ..... IT. 454 
Pedda-sadapa ........... III.163 | — gratissima Gærtner...  II.444 
Pejibaye........... TOME OO — Schiedeana Nees..... E 
SE Dee II .592 E II.184 
jer fne c M Mre o c e m ET 
— (Beurre de)......... III.215 — Davidiana Carrière...  II.192 
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Persica levis De Candolle. II 
— nucipersica Borkhau- 


SO ocu s ct IT. 
— platycarpa Decaisne.. II. 
—- sinensis Carrière..... TI. 
— vulgaris Miller....... II. 
—- — YAP, levis Duhamel II. 
Persicalres ............. l. 
Por C, oec. o I. 
a SS AE, III. 
— à feuilles de Fougère.. I. 
à grosse racine ....... Is 
I — — (Dane. vv... I» 
— — — tardif ........ Le 
ES EE le 
— grand de Naples..... I. 
Man très ÍTISe 1 A L. 
Persil de Macédoine...... E 
Bera a A to LIGA 
Persimmon ............. IF 
9o E IV. 
— Japanese ........... II 
Perushinagam .......... III 
Peruvian Cherry...... et AE 
Pervenehe .............. II 


Petasites fragrans Presl.... I. 


— japonicus F. Schmidt. I. 
— palmatus Asa Gray... l. 
SSG T ES s oum cs ITI 
Petersilje o ssec IIT 
De t E E EE 
Petit Muguet.. a...an. III 
Potite Caïmite........... I] 
Petite Ciguë cos.. norena. I" 
Petite Tomate du Mexique. I 
Petite Valériane......... I 
Petits Pois verts......... [. 
E R RE I 
Petroselinum sativum Hoff- 
ETT E E ce 
o ar AA II 
| 487^ 5] M 
—- — fraise de bœuf.... 
— — Nisontou ........ 
— — violacé .......... 
Peucedanum ............ 
— ambiguum Nuttall... 
—- Canbyi Coulter et Rose 
— Cous Watson........ 
— farinosum Geyer..... 
— graveolens Bentham et 
¡A me III. 
— sativum Bentham et 
Hooker. 2 I 
— — III 


.190 


PeucedanumsilvestreMiller I. 


Peumus Boldus Molina.... Il. 
[S s A Sess ws IVe 
I] EEE IV. 
A s. cer TII. 
Prener S ` caso ctt eue III 
Pfeffermünze ........... JII 
I us A M ITI 
Phak bualapha... ...... [TT 
Phaléne hyémale......... IV. 
Pharnaceum acidum Hoo- 

Lone SEA I. 
Phaséolunatine ......... L. 
SAS Mcd er I. 

— aconitifolius Jacquin.. I. 
— acutifolius Gray, var. 
latitohus ccce [ 
— adenanthus G.F. Meyer I 
— aureus Roxburgh..... I. 
— Bundoo Siebold...... I. 
— calcaratus Roxburgh.. I 
— capensis Thunberg... I 


De Can- 


+. + ae e 9 + 


compressus 

dolle 
glabrescens Steudel... 
gonospermus Savi.... 
- hematocarpus Savi... 
—- hirtus Retzius....... 


lunatus Linné. 
- — var. macrocarpus.. 
— var. microcarpus.. 
— var. microspermus 

Ben «oo 


multiflorus Willde- 


Fe = 
D E 


Mungo Linné.... 
- — Var. aureus....... 


oblongus Savi........ 
Pallar Molina....... 
pisiformis Schrader. . . 
radiatus Y anné....... 
romanus Savi........ 


SR dE Es ux 
saponaceus Savi...... 


sordidus Salisbury.... 
spharicusSavi....... 
subvolubilis Buchanan- 

Hamilton.......... 


Cx 
Y 
ede 
eo 
o~ 
Ki 
Ee 
> 
= 
O 
a 
= 
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Minoomoo Roxburgh. I. 


0 
0 
I 
nanus Linné......... 1 à 
[ 
J 
I 
I 


I 
I 
setulosus Dalzell...... I. 
I 
Í 


996 


Phaseolus tumidus Savi... 
— tunkinensis Loureiro.. 
— piridissimus Terore.. 
— vulgaris Linné... 
—- Wightianus Graham.. 

Phellopterus littoralis Ben- 

tane es cof 


e * * à ù> oò » à > ee $890 o 


monda 
PRE ER Sa aa 
— canariensis Chabaud.. 
dactylifera Linné..... 


Co € ù à ù >ò à > o $$ ùo , ù o 9 9 
K e à * 5 $*$ = a + è ò + ù . > 0 6 


è à * * > à ò o + à ù 9$ e 


farinifera Roxburgh.. 
melanocarpa Naudin.. 
— sylvestris Roxburgh.. 
Phrynium confertum K. 
SONO e 
Phyllactis pratensis Ben- 
tham et Hooker....... 
Phyllanthus distichus Muel- 
¡ori 

— Emblica Linné....... 
—- Llanosi Mull. Arg..... 
Phyllarthron ` Bojeranum 
De Candolle........... 
Phyllocalyx edulis Berg... 
— Luschnathianus Berg. 
— tomentosus Berg...... 
Phyllostachys edulis Carrière 
mitis À. et C. Rivière. 
puberula Makino..... 
pubescens Houzeau de 
Lehaie ... 

— var. heterocycla 
Houzeau de Lehaie. 
Phylloxera eastatrix... 


AS NE 

— Alkekengi Linné..... 
— var. Francheti.... 
angulata Linné...... 
atriplicifolia Jacquin. 
edulis SIMS - e 
Francheti Masters. ... 
lanceolata Michaux... 
minima Linné....... 
obscura Michaux..... 
peruviana Linné..... 
NAT edulis E 


1.143 
lot 
1.156 


1.140, 143 


1.156 


1.246 
LLES62 


I1.571 
LIL. 570 


IT 
I 
IT 
TII 


. 203, 


I 
IT 


.573 
a19 
.570 
. 224 
235 
du 
. 989 


IN. 208 


I 
I 


JI 
I] 
III 


II 
II 
II 
II 
I 
I 
I 


I 


I 
II 


I 


I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 
I 


.401 
¿200 


. 462 
-463 
. 249 


. 438 

344 
. 345 
. 345 
.546 
.545 
.546 


. 545 


.545 
NI 


IV .14, 61, 63 


. 966 
. 366 
. 367 
.367 
.369 
.367 
. 369 
.366 
.367 
501 
2907 
.967 
. 368 
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Physalis peruviana, var. 


CL EE. E 11.439 
— philadelphica Lamarck 1.367 
369. 
— pubescens Linné..... Į . 369 
— vtolacea Carriére..... I.369 
— viscosa Linné........ 1.367 
Phyteuma spicatum Linné. — 1.307 
Phytocrene gigantea Wal- 
henma a ee > IV 262 
— oblonga Wallich...... IT. 103 
— palmata Walhch..... IV, 282 
Phytolacca abyssinica Hoff- 
mann P E 1.424 
— acinosa Roxburgh, 
var. esculenta...... I.423 
— decandra Linné...... 1.422 
— dodecandra L'Héritier. — 1.424 
— esculenta Van Houtte. 1.423 
— icosandra Linné...... ] .424 
— Kempferi A. Gray... 1.423 
— pekinensis Hance.... 1.423 
Phytophtora infestans.. 1.336, 353 
Pin e a 1.474 
Picealily ae 4-2 00e III.197 
Picea excelsa Link ........ IV.187 
— nigra Link........... IN 187 
Prol less ern han [19% 
ro c E III .197, 249 
entree 2%. 08 Ego 
Picræna excelsa Lindley... IV.187 
Picridium vulgare Desfon- 
EE 294 
S OT E. eo ee ITI .162 
Pied de veau............ 1.528 
— -noir (Maladie du)....  II.541 
Pie cir a HPA 
— turecki............. III. 68 
Pierardia sapida Roxburgh 11.463 
Pietrouchka aaa ner II.162 
Ee Pear. 00... I.174 
Ernon ecco Ss ino 11.597 
— á coque tendre...... 11.598 
O «M. ee II1.158 
Piment e oe O 1.370 
a Pt III. 68, 197 
EUST TT. IV.403 
— à bouquet rouge ..... 1.372 
— braziliaa upright..... 1-979 
— carré doux d'Amérique 1.373 
— Cerise . onenn. 1.373 
— — jaune ........... I.373 
IS ao s Ue 1.373 
— Couronné............ DIT 252 
— de Cayenne ......... 1.372 
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Piment de Cayenne ...... III. 70 | Piuus Cembra Linné...... Mas 
— de la Jamaique...... III. 50 | — — var. sibirica...... 11.598 
HAE aaa III. 70 | —- cembroides Gordon.... 11.599 
—- doux d'Espagne..... 1.373 | — Coulter D. Don...... 1:399 
P" IIT. 70 | — edulis Engelmann.... 11.599 
OUR. . sees I u n — flexilis James........ 11.599 
ZI ct EE : — Fremontiana Endlicher 11.599 
— — AN Ex d — pes Wallich.. 11.598 
Ee os I. 5 — koraiensis Siebold et 
— golden upright...... 1.373 ¿MA A M599 
— gros carré doux...... 1.373 | — Lambertiana Douglas. 11.599 
El c c dé N — nigra Aiton......... IV.187 
UNE ni. E . 89 — Parryana Engelmann. 11.599 
SE 1 1.373 | — PineaLinné......... [15597 
m o MM CMM "i — — var. fragilis. ..... 11.598 
E EE EE — Sabiniana Douglas...  II.599 
— mammouth jaune d'or. 1.373 | — Torreyana Parry..... 11.599 
— MOnstrueux o... A A NOE em S 111.174 
> PME eene e Piper Betle Linné........ III. 25 
= OR CRIME — Chaba Blume........ III. 24 
me 1 HIT. LE — Clusii De Candolle... III. 24 
— tomate. sess 1.379 | — Cubeba Linné....... III. 25 
— trompe d'Eléphant... 1.375 | .. guineense Schumecher 
— violet ......... ee 1.373 et Thonving. ...... II. 24 
Pimenta de la Jamaica... III. 50 eon Dno BIS Co 
ODA... Une. III. 12 
pe oM NL TAE 
— ojficinalisLindley..:. III. 50 : Wo «x 
ee : —- mekongense Casimir de 
— vulgaris Lindley..... DB E SEI HI. 23 
Pimienta ............... HI. 12 — methysticum Forster.. III. 25 
devlamaieue m. III. 50 US IAS 
SES IIT. 6S | — nigrum Linné....... III. 12 
de e E 
Pimpernel .............. HN E «o cS m 
Pimpernuss ( Italienisch). . 111.251 P de Cardolle ; III. 23 
Pimpinela os -oe oe TE III.253 : PONES ere | 
DIOS MI 953 | — Saigonense C. de Can- 
Pimpinella Anisum Linné. 111-163 m E E 
ie dui i © pv 259 | 7 trioicum Roxburgh 111.17, 23 
Pimprenelle ............ 1.177 GE EE MU e 
gt SG NC mis Oe : 
Ee ET NIME G 
no — 3 IV 17 
EU ec II 561 eegen. Ross II.302 
Pin de Sibérie........... 11.598 | Piratinera Alicastrum H. 
— parasol ............ 11.597 Baillon ........... Liao 
SS PISO crono reri 11.597 | — utilis H. Baillon...... IT.486 
Pine Apple 700... Bee l Pirocydonid mos. deese. II.302 
Ema une bI T MA E, ccs II.302 
EE DI 500. e aia EN SE MAS 999 591] 
EE e IV 201 — acerba De Candolle... 11.263 
INDIOS Nr. AES 11.597 ut LITE UMP EVO 
JET, D eos sue cs a 111.214 | — Amelanchier Linné f.. 11.308 
A Noob IV.235 | — amygdaliformis Villars 11.283 
Pinus alba Atton ........ IV.187 | —- Aria Ehrhart........ I1.308 
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Pirus baccata Linné ...... II.266 
— — po" IV.100 
— betulæfolia Bunge.... 11.284 
— Bollwylleriana De Can- 

dolle uc EE. Se II.302 
— cathayensis Hemsley.. 11.257 
— communis Linné.. 11.281, 282 
— — alla IV.97, 153 
— cordata Desvaux..... 117232 
— — all. ra IV.153 
— coronaria Linné...... II.266 
E Ae o Ls IV.100 
— Cydonia Linné....... 11.256 
— domestica Smith..... E07 
cmo Joe cem E IV .164 
— Doumert Bois........ 11.288 
— elæagrifolia Pallas....  II.284 
— germanica Hooker f... 11.258 
— hybrida Steudel...... II.265 
— — Lue aM Ro NL IV. 99 
— indica Wallich....... 11.258 
— Jacquemontiana De- 

CASNO id. IT. 284 
— japonica Thunberg... 11.258 
— longipes Cosson el Du- 

20 Mem A I1.282 
— malifolia Spach...... II.302 
— Malus Linné........ [1.264 
x: gio A IV. 97 
— parviflora Desfontaines 11.283 
—- Pashia Buch.-Ham... 11.284 
— PollwyllerianaDecaisne 11.302 
— prunifolia Willdenow. 11.265 
——— pcm : 2: IV. 99 
— pumila K. Koch..... II.265 
— — ucc c IV. 98 
— salicifolia Pallas..... 11.284 
— salvifolia De Candolle. 11.284 
— Simonti Carriere..... 11.285 
— sinensis Lindley..... 11,285 
—- syriaca Boissier...... 11.283 
— torminalis Ehrhart... 11.308 
M ue cmn cT IV.165 

Pascha. eam S eos TIU 

IUUD ed m. cR. nas 1.108 

| e Le 1.108 

IR GUIH Aa | I.293 
— amélioré à coeur plein. ` 1.294 
— — géant ........... 1.294 
E mE US [.294 
— vert de Montmagny.. 1.294 

Pista”. owes tet 11.164 
E AR E [11:251 
—- deterre....:........ I. 92 
— malgache ........... 1.168 
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Pistachier n eet sce III 
— cultivé ooo... II 
dle. 1122020. III 
Pistachio nut............ III 
Pistacho $t nk. y s ITI 
Pistacta vera Linné....... „M 

RAN EE II 

Pistazie S e a TUTTI III 
POLI RET TT TET 10m 

— arvense Linné........ 

— commune Clavaud....- 

— elatius Bieberstein.... 

MOUSE V orc 

— MINAS ossi 

— sativum Linné....... 

E dE T II. 
Ptah ya Me Locos ni 
Pano e a II 

E E E IN 

A T de IH 

T EE S II 
Pithayas de Agua........ In 

IT de AGUA ToS IY 

AMO Lh II. 

— Seco NND amt Tees II. 

—- de Queretaro........ IT. 

Pitha vo aprio A cows I. 

ICO less II 

Pithecolobzum dulce Ben 
DIO ee orn enema II 
— lobatum Bentham.... III 
Pitomnmba CLR Tr. II 

put SE ee ilc es 

Plagiobothrys campestris 

Creone EE [. 
Plantago Coronopus Linné. I. 
Plantain sc AN E 
EEN IT. 
—- Corne de Cerf........ [. 
Plante aux œufs......... Ie 
Plantes à épices.......... III. 

— alimentaires (classifi- 
cation des)........ 

— — des habitations la- 

CUSLReS ec 

— EE II. 

— — cultivées dans l'an- 

cienne Egypte... 

— — dans les temps pré- 

historiques ..... 

— — leur amélioration à 
travers les âges et 
leur propagation 
dans les diverses 
parties du monde.. JT. 
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Piantes alimentaires sau- 
vages (Préventions 


contre l'usage des). |I. 
— — utilisées par Phom- 

me primitif....... II 
— -— d’origine exotique. I. 
— — gauvages......... I 
e e II 
— étiolées (légumes).... I. 
—- féculentes (valeur ali- 

mentaire) ........ [. 
Plaqueminier de Virginie.. II. 
en, 5o sos M. IV. 
c9 EE II. 
Plasmopara viticola...... II. 
ES A esu IV. 
Platanolargo............ TUS 
Platonia insignis Martius.. II. 
ROA a II. 
Plectranthus os Tel. 


— Coppini Cornu....... 


I 
[. 
— esculentus N. E. Brown T 
I 
I 


Plectronia lanciflora Ben- 


tham et Hooker........ IT. 
Pleiogynium Solandri En- 

¡AA A A A JI 
Plerospermum alatum Swin- 

Rnz. EE TI 
Pluchea indica Lessing.... IU. 
Pinme 1 OS el ccce een IT: 
Pod PEDDET. spin PEP 
Pedocarpus andina Poep- " 

| —— 
—- elata Robert Brown... |l. 
— sp:cata Robert Brown. IV. 
— spinulosa Rob. Br... II. 
Podostemon minutiflorus 

Bentham et Hooker.... II. 
Poga oleosa Pierre.... III.221, 
ERG lev enn IV. 
DON. lois IV.163, 239, 
Poireau .............. I.498, 

— à couper ......... 1.508, 
— gros du Midi........ I. 
— long de Mézières..... I 


monstrueux de Caren- 


Cn OC P 
— perpétuel .......... I. 
— trés gros de Rouen... I. 
E Vivace... ess 507, 
Poire de terre........... I 
US III 


— d'hiver de Paris.. l. 


A 


Poire du Commandeur... 
Poirée 


ches 
— — commune 
Poires de table. 
Principales variétés : 
André Desportes..... 
Belle Adrienne...... 
— Angevine 
— de Berry......... 
— de Bruxelles sans 
¡RA e 
— du Luxembourg.. 
— Sans pépins...... 
Bergamote Crassane. . 
— Espéren 
— lucrative 
— sans pépins...... 
Beurré Bachelier..... 
— d'Amanlis 
d'Angleterre 
d'Anjou 
d'Arenberg 
de Naghin....... 
d'Hardenpont ... 
E e ous 
Dumont 


a o 6 + + o 9 + + + 9 + à 


a o . o o + ê 


s 9 8 9 s + 9 9 9 


. o a a o o 
s eg . e 
s 9 + + + + ee èo 0 


èe 9 è 9 + + + + e : 


Hardy 
incomparable .... 
magnifique 
superfin 
Bon chrétien Williams 
CAC C» E 
Charles-Ernest ...... 
Clapp's Favourite... 
Comtesse de Paris.... 
Crassane, ita des vie 
Cuisse-Madame 
d'Angleterre ........ 
de Cure. eere eere 
Délices d'Hardenpont 
des Urbanistes 
Doyenné d'Alencon.. 
— dejuillet......... 
— d'hiver 


. o o a a ọ e 9 


e e è * * 9 0 o è 


e 6 * « o o 


Duchesse d'Angoulême 
Epargne 
Favorite de Clapp... 
Fondante des bois... 
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II. 
. A04 
. 404 
.406 


bed p p jmd 


559 
89 


I.405 
I.405 


. 289 
.301 
. 301 
.301 


II.301 


.301 
.301 
1295 
1299 
-293 
. 301 
.295 
.291 
. 294 
. 296 
.297 
.298 
RE) 
-299 
. 294 
. 289 
. 293 
. 292 
.295 
.295 
.292 
.290 
.301 
.296 
.289 
. 298 
. 295 
-290 
. 294 
.301 
.294 
I1.293 
TUS, 
259 
299 
. 296 
. 294 
II .290 
-289 
. 293 


560 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Poire Fondante du Panisel. 


— Joséphine 


de Malines. 


Du race. TU 
A E T ve e 


— Louise-Bonne d'A- 


vranches s 2. a 
— Madame Treyve..... 
— Martin Sec.......... 
— Nec plus ultra Meuris. 


— Nouveau 
— Olivier de 


Poiteau.... 
Serres..... 


— Passe-Colmar ....... 
— — Crassane......... 
— sans pépins......... 
— Seigneur Espéren.... 


— Triomphe 
— Williams 
Poires à cidre. 
Principale 
— Ane (d). 


de Vienne. 


e e à à a à o a a a a 


s variétés : 


— Angoisse (d')........ 
— Bergamote ......... 


— Blanchard 


— Bouc ... 
— Canteloup 


— Carisi-Blanche....... 


— — Rouge 


— Chemin (de)......... 
— Crassane Sauvage.... 
— Faux-Ruet tardive.. 


— Fer (de). 


6 * + è ee e + * o + o 


— Gris-de-Loup........ 


— Grisette . 


— — Grise 


— Huchet . 


€ € a 9* 9 o + * ò ò ê 


€ 9 e è è * a * + o e 


— Hyverne-Roux ...... 


— — verte 
— [voie (d”) 
— — blanch 


— — grise. 


Bite dee 


— Longue-Queue....... 


— Nérousse 


x GITE c es 


e U, 


— Pillo .... 


— Pochon-Blanche 


— Rochonniére ........ 


-- Ruet ... 


e 9 » 9» ọ 9 o 


II.294 
II.299 
II.297 
LIL. 208 


I1.292 
11.291 
11.301 
11.296 
11.294 
11.299 | 
[1.298 
11.300 
11.301 
11.293 
DIST 
11.290 


IV .158 
IV.159 
IV.158 
IV.159 
IV.158 
IV.160 
IV.157 
IV.161 
IV.159 
IV.158 
IV.160 
IV.157 
IV.162 
IV.158 
DN 159 
IV.160 
IV.162 
IV.162 
IN. (ou 
IV.161 
IV.158 
IV.159 
IV.159 
IV.159 
IV.159 
IV.161 
IV.158 
IV.158 
IV.161 
IV.158 
IV.158 
IV.161 
IV.161 


— Safran du Pays d'Auge IV.161 
— Saint-Sylvestre ..... 


— Sauvagets 


IV.157 
IV.161 | 


Poire Souris (de)........ IV. 
— Weinbirnen ........ IV. 
Poirier (Généralités) II.7, 9, 


255 259282. 


— (Comparaison entre la 
composition chimi- 
que des Poires et 


celle des Pommes). IV. 

(Cultures. en II 

mec ct e IV 

— (Espèces) (voir Pirus) Il 

-— æ pie EUR 11.281, 

EE d o e hore TNNT IV 
(Maladies et parasites 

Sto TTN II 

— — — alils IV 
(Ordre de maturité des 

Poires his ere es IT 


— Variétés à fruits de ta- 
ble (Voir Poires de 
table) eoa II 
— —  — — à cidre (Voir 


Poires à cidre) IV. 


— (Principales régions 
productrices de Poi- 
res de table en Fran- 


Uo ge TTE II. 

— (— — de Poires à 
cidre) en. ce. IV. 
Poirier de Bollwiller...... II 
Se LE le II 
— race de Bretagne.... Il 
— — de lInde........ II 
— — germanique ..... II 
— — grecque ........ II 
— — mongolique ...... II 
— — pontique ........ II 
Ed vit) E IT 
Pois à cosse violette...... l. 
— A EE de s ea 00 I 
Eeer [. 
COD 1 ISTE I 
SANG E e ME o RET TT I 
SE J eese cautes I 
— Caractacus ......... I 
ehen e. 20 t I 
— Corne de bélier...... I 
OO e m EE le: 
— — Roides gourmands I 
— d'Auvergne..... 1.113, 
— deClamart.......... I 
nain halle eaan I 
=de Knight o-a. Ju 
— de Sainte-Catherine.. [. 
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12, 


. 153 


154 


. 303 
.154 
.281 


285 


.154 


. 305 
153 


. 288 


. 288 


157 


12 
155 


.904 
. 284 
. 282 
. 284 
. 282 
. 283 
. 285 
. 283 
. 284 


116 


.110 


152 


.152 
.110 
21115 
M5 
SI 
.116 


115 


.116 


115 


PS 
.115 


116 
115 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


I. 

— Dominé [. 
AO... «ee L. 
Express......... 2, 
Fillbasket T. 
fondant de Saint-Dési- 


e... 4 9? à ^ à e + 9» e 


I 
géant à tres large cosse I 
— de Saumur....... I 
— sans parchemin... I 
Gradus [ 
Laxton's Alpha.. 1.111, 
le meilleur de tous.... 
Mangetout ......... 
— Debarbieux 


e e * e 9 e a o o o a a 


— d'Angleterre 


Michaux de Hollande. 
— ordinaire ..... 1.110 
nain d'Annonay... 
— Bishop à longue 

DERI MK cC 
lui en MR 


— Breton 
ordinaire ........ 
treshátifachássis 1.112, 
— — d'Annonay. 
VORO E EL 
— — impérial 
Orgueil du marché... 
ei e: 
Plein le panier....... 
DOUANES. 
Prince-Albert 1.110, 111, 
ridé de Knight...... 
— — nain blanc hátaf... 
— — vert hâtif..... 
Roi des Serpettes .... 
SMC S TR rer 
sans parchemin...... 
— — — beurre........ 


— = a Fa bal a Kad S Fa K a a Fa a Fa A a Ka a ta ba Fa 


cosse 
Chelles. o Rs 
— — nain blanc....... 


— Shah de Perse....... 
— Stratagème 
— Téléphone 


< 
CD 
zs 
ct 
p p p p ked besi be 


= 


[. 
— d'Etampes....... [. 
I 


1.112, 


108 
110 
152 
115 
115 


.116 
.116 
.115 
.116 
.116 


116 


la 
Sei 


.116 


Merveille d'Amérique. I.111,114 


414 
115 


-115 


115 
114 


.114 
.114 
.114 
.114 
.116 
.114 


114 


.112 
.115 
DS 
.114 
.108 
.115 
.108 


115 


.110 
zb 15 
.115 
SIUE) 
.138 
Sol 
.116 


116 
E Ee 
.114 
.114 
.116 
.116 
Sid. 
.116 


— trés nain de Bretagne. 1.111,114 


E. B, XVII 


Pois trés nain hátif à chás- 


o cr vr ne I.116 
Pois àécosser............ I.114 
— àparchemin......... [.111 
— CASSÉS . LL. I.112 
— des habitations lacus- 
T NE I. 9 
— verts .......... I.109, 112 
Pòis Bambara o... 1.168 
— Carré ........ I.104, 172 
= E TO 254 2556 R I. 97 
O eodcm e IV.333 
— — (ancienneté de sa 
culture en Egypte) I. 11 
— chique ............. [5162 
I—'(COoGlem 2 79. 0 1.170 
C NCODPBU m. e A 1.115 
— d'Achery ........... I.152 
— d'Angole .......... 1.174 
— de Bedeau.......... IV.280 
— de Madagascar...... I.150 
— de Saint-Martin..... I.152 
— de Sept ans......... 1.150 
— de. terte. Ne I. 92 
— de 20.000 francs..... [.152 
s-cduP ap e. um I.150 
— d'un sou............ I.166 
— indien.............. I.166 
IT t. T. 1.170 
— Mascate ............ ] 5135 
— oléagineux ......... I.121 
— quénique ........... I. 85 
n l UT E EE III.248 
— Sainte-Catherine I.150 
SAV ecc I.152 
UC 7 e I.150 
Poivre (Pierre). Son œuvre. III. 3 
DuC How te c TH III. 12 
A O IV .208 
= omms ls see III. 14 
S T vit ie [T122592 
— "ded alc... sn III. 69 
— de Cayenne......... I.371 
— E A ML E III. 69 
————— T S 0 IV.403 
— de Guinée......... III.38, 99 
— d'Espagne .......... 11.322 
—- de Lampong........ II. 17 
— de Sedhiou.......... III. 38 
—eades Achantis 7--...-- III. 24 
= des Mones... duun. III.258 
—— US om III. 24 
— giroflé ............. III. 50 
zs dC ee III.24, 70 
— (Maniguette) ........ III. 97 
36 
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62 
EE es. III. 14 
A dcc E. 1.374 
— — a. III.72, 73 
EE Eeer, 111.250 
Poivrier d'Amérique...... 111.255 
=A debi 2. III. 255 
— du Pérou........... III.255 
EE Tee. [99 
Pokko-gomutu .......... IV .206 
Polakowskia Tacaco Pittier. — 1.224 
olent qe. nuces ee 11.529 
BONE ER. SE + III.174 
Polychrosts botrana....... IT. 112 
Sen IV. 14 
Polygala theezans Linné. IV.391 
Polygonatum multiflorum 
A crum I.493 
Polygonum alpinumlAlliom 1.425 
— barbatum Linné...... 1.425 
— Bistorta Linné....... 1.425 
— cuspidatum Siebold et 
LUCCA e a. 1-525 
— glabrum Willdenow .. | 1.425 
— Hydropiper Linné.... 1.425 
— Mn A MNT. [IT .253 
— multiflorum Thunberg. 1.425 
— odoratum Loureiro... 1.425 
M MUS A afit III.253 
— orientale Linné...... 1.425 
— plebeium R. Brown... 1.425 
— sachalinense F. 
SCATA 7. 2. 1.272, 425 
— Sieboldi Hort........ 1.425 
— stagninum Buch.- Ha- 
Erud POTE eee 0 x 1.425 
— tomentosum Willdenow 1.425 
Hm edulis Weddell. 1.260, 421 
c P IT SE 
EH EE a IN 201 
Pomelines ee bea C doses II. 90 
Pomelo de Bombay...... M. 95 
— Duncan ............ IN 05 
i — MEROS 
— Imperial ........... IT. 95 
— Mac Carthy......... II. 95 
— Marsh-Seedless ...... IT. 95 
STOT VEER II. 95 
— Triumph............ ll. 95 
— Walters ............ II. 95 
em A PR Jis 108. a A 
Pomi dek Peru fass cms 1.327 
Pomme appienne........ 11.261 
E Ea IV. 95 
— Cannelle............ II. 29 
— claudienne.......... UL. 261 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Pomme claudienne....... IV. 
— d'Acaju .......... II. 
ec oos ANE Vc tn IV. 
— d'Adam ............ II. 
= a amour Pure In 
— de Cajou ........... II. 

JM e IV. 
— — ds Een? II. 
— des Hespérides.. 11.68, 
— des stations lacustres. II. 
— d'Or du Jardin des 

Hespérides ...  II.68, 
— du Paradis terrestre. II. 
— liane .............. Ime 
— manlienne .......... Mie 
— — aves e IV. 
— mexicaine .......... II. 
pue ecc es II. 
== OSE EE Ee vits ILE 
Pommes er ee 2e II. 
— ....... IV.101, 230, 240, 
(Voir aussi Pemmier). 
Pommes de table. 
Principales variétés : 

— Api rose........ SC 
— Astrakan rouge...... II 
— Avoyne ........... TIE 
— Becquet ............ DS 
— Belle de Pontoise.. 11.274, 
— — fleur jaune.. 11.273, 
— Bonnet carré........ Lr. 
— Borovitsky.......... II. 
— Borowinka ......... II. 
— Calville blanc.... 11.274, 
— Chátaignier ......... IT. 
— Chevalier .......... II. 
— Cire (de)............ II. 
— Cœur de pigeon. ..... DIZ 
— Cofinette ........... TI 
— Court pendu........ II. 
— Cox Orange Pippin... II. 
— de Jaune........... II. 
— (UJ 50] V9 at TIE 
— Doux-Argent........ IT. 
— Empereur Alexandre. II 
— Fenouillet gris....... II 
— Gendreville ......... II 
— Graefensteln ........ II. 
— Grand-Alexandre 11.268, 
— Linneous Pippin..... IL. 
— Mac Intosh......... II. 
— Majettin ........... II 
— Northern Spy....... II. 
— Peasgood-nonsuch ... Il. 
— Pigeon rouge d'hiver. II. 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Pcmme piriforme ....... 11.287 | Pomme Binet gris... IV.117, 139 
— Rambour d'hiver.... 11.271 — — rouge ...... IV.107, 130 
— Reine des Reinettes.. 11.270; — Blanc doux ......... IV.121 
— Reinette à cótes..... II.273| — — mollet .......... IV.120 
— — Baumann ....... 11.270 | — Bon-Ordre ......... IV .120 
— — de Bourgogne.... 11.273 | -—- Bonne-Chambriére... IV.138 
A AA 1.2731 — — Ente ordinaire... IV.129 
O < A MUT IV.120 
— — du Canada blanche 11.271 — Bouquet ........... IV.124 
— — — grise ......... M 272 Bouteille .......... IV.123 
— — du Mans......... II.275 | — Boutteville (de)...... IV.121 
— — Franche ........ 11.272 Brant... IV.118, 138 
— — grise de Saintonge II.275 | — Brédel.............. IV.124 
— — — de Vitry...... [11.275 | — Calville rouge....... IV.129 
— — Orange de Cox... II.269| — Campaner .......... IV. 95 
— — Pain-de-sucre .... 11.268; — Chataignier ......... II.273 
— Ribstone Pippin..... 11.270 Case | IV.129 
— Sans-pareille de Peas- dear EE II .262 
good E E MA "ee SE e iy IV. 96 

— Royale d'Angleterre... 11.270 | — Cimetière.. IV.104, 138, 139 
— Sugar-loaf Pippin.... 11.268 | — — de Blangy....... IV.104 
— Transparente de Cron- — Clermontoise (La).... IV.129 
Cels i ome S 11.268 | — Cofinette ........... II.262 

— Turbet EE II.262 E NM m PT IV. 96 
Pommes à cidre......... 11.263 | -- Coquerelle de Aisne. IV.115 
NE L e IV.103 | — Cotentin. ous [159 
Principales variétés : — Court-Pendu ....... IV.129 

— Aigre-Bel-Heur...... II.262 | — — — rouge ........ IV.129 
ELSE IV. 96| — Dameret............ IV.106 
— Ambrette .......... IV.130 | — Domaines........... IV.139 
— Amer blanc ........ IV.121 — Douce-grise sucrée... IV.127 
— Amère de Berthecourt 1V.122 | — — Morelle ......... IV.120 
— — de Surville....... IV.124 | — — Riec ............ IV.108 
— — Petit-Bray ...... IV.130 | — — sucrée .......... IV.122 
EIERE LM IV.123 | — Doux-aux-Vespes ... IV.118 
— Améro aasan IV.138 | — — Bel-Heur ........ IT .262 
— Antoinette ......... IV.139 | — — — — ........... IV. 96 
SE GEES IV.128 | — — Evêque précoce... IV.118 
— — nouvelle .... IV.105,124 | — — Geslin .......... IV.105 
IM eee ides. IV.110 — — Lozon .......... IV.109 
E A CO S Ivo. 11.262 | — — Normandie ...... IV.107 
cuu. cc s m 2 IV. 96 | — — Véret (Petit)..... IV.125 
— Barbarie-sale ....... IV.128 | — Duret ............. IV.139 
— Bec-d'Ane .......... IV.123| — Feine ............. II.262 
SEI UE E EE IV. 96 
m um m IV. 96 | — Fenouillet-gris....... IV.109 
<= Bodan teur IV.123 | — Fraiquet............ IV.109 
— Bédant-au-gros ..... AO A E IV .109 
— Bédan-des-Parts. IV.114, 139 — Fréquin ............ IV.130 
— Belle-fille .......... IV.129 | — — doux ........... IV.110 
— Belle-fleur blanche... 1V.129 — — du Mans......... IV.138 
— Bérat blanc......... IV .139 — — Lajoie .......... IV.109 
— -= rouge ess IV.139 | — — rouge .......... IV.109 
nm B Cr DU IV.117 | — — tardif ........... IV.110 
== — blanc .......c0.. IV.130 — Fresquin ........... IV.109 
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564 TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Pemms Gendreville...... II.276 | Pomme Peau de vache an- 
— S LE fee T IV.129 | cienne tas. e IV. 
— Généreuse .......... IV.108, — — — nouvelle ..... IV. 
— Gerbaudais ......... IV.126| — Peltier ............ IV. 
— (Godard 0. IV.113 | — Petit-Amer ........ IV. 
— Grande-Vallée ...... 1V.120 | — — Damelot ........ IV. 
— Gris-Brabant ....... D s uscaseb. es IV. 
— Gnise-Dieppois. . IV.125, 430 | — Pigeonmet .......... IV. 
— Grisette du Sart..... INS Pomme ire s cte II. 
— Gros-Binet ......... NM a IV. 
— — Blanc ........... EU Ek e EE IV 
5 T AN del NOEG e eee IV. 
= Doux ALA IV.117 | — Précoce David...... IV. 
— — Douveret ....... IV.128 | — Rambour d'hiver.... IT. 
— Fréquin rouge.... IV.111 E xd cede c MEE NE IV. 
— — Gérard .......... Dou AS hys I e 
z— SES 
ee Kg ER EE 
METUIT IV.117 | — — des Pommes ..... IV. 
— Hamelet ........... IV.106 | — — des Reinettes..... s 
— Haeeweie `` `` IV 421 | — Reinette de Cassel... IV. 
— Hauville (de)........ B M cae CNET E d 
— Date e IV.104| — — du Mans ........ C 
— Jarni ............. IV.104 di hor EE E IV. 
— Jaunet de Gouray IV.120| "gp E tms IV. 

EE a IV.116 < A s 
J += Roquet d LEM Par. IV 
— Jean Almy.......... Dae o IV 
LE CE M Le EINE. ue IV 
— Z LOUE ooa oi Pea m - Mul de e 
— Mulot ce Suse soe IV. 
— Jumelles............ D O - Rouget o MH. 
— La Blanche......... INCLUS MEN REM IV. 
— Launette jaune...... iU IE EE e GE IV. 
— Le Blanc ........... IV.120 E ue II. 
= Marabot NS 0 A. AAA à LOU IV. 
ete o IV.1131 Laurent... 1V.110, 
— Marie Aufray........ IV.106 | — — Martin (de)...... IV. 
— Marin Onfroy ....... IV.106 | cue EN laste id. IV. 
— Martin Fessard...... AUCUNE: c NT IV. 
— Meaugris .......... IUS ecce UID cues on IV. 
— Médaille d'or. 1V.128, 130, 139 | — Soucy Ee II. 
— Morelle ............ EECH IV. 
— Moussette ......... INS em geg Heur........ (L. 
— Moulin-à-vent.. 1V.126, 139 | — —— ,..,,,.,....... IV. 
— Muscadet .......... I seri — seul (due... IV. 
— Noél-Deschamps..... EEN E E UE II. 
— Normande (La)...... | so c PEN IV. 
—"Noron nt... IV.115 -— Vagnon Blanc....... IV. 
— Offriche glass........ IV.110 — Werte-Reine...... .. IV. 
— Dp EE 11.262 | Pomme de terre .... 1.331, 
D. Ue ED her IV. 9 | — ——..........:.... IV 

== Omelette cu M NE E IV.106 | — — (Composition chi- 
— Or-Milcent ......... IV.120 | inique) ......... I 
— Orpolin jaune....... IV.116| — — (Culture) ........ I. 
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TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 565 


Pomme de terre (Histoire). 1.331 
— — (Maladies, Para- 
sites) ...... I.353, 556 


— Principales variétés : 
Abundance de 


Montvillers. 1.341, 557 

. Abundance ...... tee 
Algérie 2:20. I.338 
Un. Un ch [352 
Ámerica ........ 557 
Andrea... [5557 
See e I.343 
-Arabella ee. ts 1.339 
A oos ew du 1.557 
Arran Comrade... 1.9597 
— Consul”. ...... ar 
— rose ......... 1.597 
— Victory....... 1:557 
Balle de farine. 1.338, 344 
Belle Charlotte... HN 347 


— de Fontenay. 1.339, 343, 
S54. OUT. 


. — de juillet [341 
Beseles .......... [7557 
BISHOP. de 1.557 
Blanchard .... 1.347, 557 
blaue Riesen..... [1.346 
Bloomfield ...... 097 
Bohm's Erfolg..... 1.557 
Bole ............ 1397 
Boule de farine... 15094 
E 0p. 15. 1.557 
Brandale (La). 1.338, 350 
Bravo m... 1.555, 557 
Bretonne ........ 1.339 
Caillou blanc..... 1.339 
Catriona ........ T3594 
Challenge ....... 1.597 
Champion ....... 1.340 
Chardon ........ 1.557 
Chave........ 1.338, 339 
E 340 


Colin des Vosges.. 
Couronne impériale 
Czarine (La)...... 


Davaine ........ 557 
Deodara ........ 

de la Sarthe...... 057 
di Vernon........ 557 


Duke of York.... 

du Morbihan..... 

Earley Kidney.... 105 

Early rose. 1.340, 344, 348, 
349, 394, 596. 

Eclipse 


Ke Feat ked k ked ked k K K Kd Fe 
OT 
OT 
~J 


1.557 


Pomme de terre Edouard 


Lelort. ="... 14338, 80% 
Edouard VIT..... 1.347 
Edzell blue...... 1.557 


Eerstellingen Mid- 


lothian Early.... 1.557 
Eigenheimer ..... I.557 
Eléphant blanc... 1.340 
E ose ea [.338 
PU [399 
Etoile du Nord... 1.556 
Eureka extra carly. — 1.557 
Evergood ....... 1.338 
Oe gn I.353 
fanneuserougo.... 1.340 

344, 557. 
Fausse-Saucisse... 1.557 


Ferdinand Heine.. 12957 
Fin de siècle. 1.340, 353,557 
Fleur de Pécher. 1.338, 339 
Flocon de neige. 1.338, 340, 
DO. 
Flourball ........ 1.557 
Fluke géante. 1.341, 349,557 
Gastold ......... 1.338 
Géante blanche. 1.339, 346 


— bleue. 1.334, 339, 340, 
346, 347. 556. 
— de l'Ohio..... 1.338 
— sans pareille... ` 1.341 
Gelbe rose....... lo 
Great Scot... .... 1.557 
Green mountain.. 12694 
Grosse du Gâtinais. 1.557 
hátive de Richter. 1.338 
— de Zwicko...... 1.338 
Hénaut...... 155343. 557 
Hindenburg ..... 12957 
Hollande ........ I.344 
— du Gâtinais... 1.557 
— jaune ........ 1.339 

rouge..... 1.339, 346 
Ys eie 1.557 
Ideale 77...5.... 1-945 
Immune Ashleaf. . 14557 
Imperator... 1.340, 557 
Industrie ..... I.340, 557 


Institut de Beau- 
vais. 1.340, 344, 353. 557 


Irish Chieftain.... 17557 
— Cobbler ...... 197557 
jaune Cimbal..... 1.339 
— d'or ......... 1-557 
— onde 2. 1557 
— — hátive .... 1.340 
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Pomme de terre July..... 17557 
— — Katie Glover .... 1.557 
— TG es. [8557 
— Kerfurter Fruhe.. 1.338 
— Kerr's Pink...... [5557 
— Kidney... 1.338, 341, 349 
— King Edward VII I.347 
557. 
— I | 1:957 
— Kuckuck ....... 1.557 
— la Czarine........ 1.347 
— Landjuwel ...... 1.339 
— Landmann ...... 1.338 
— Langworthy...... 1.557 
— — Leo ............ I.339 
— Lesquin (de)..... le 
— — Lord Tennyson... 1.339 
— Louis Botha...... I .339 
— Magdeburger blue. I.557 
= Magnum Bonum. 1.340 
341.557. 
— Majestic ........ I 557 
— Major Weissmann. 1.339 
= Marjolaine ... 1.341, 557 
— — hátive ....... 1.341 
— Marjolin ........ I.341 
— — Tétard. 1.339, 343, 348, 
354. 
— May Queen ..... 1.557 
— Mayette ........ [.338 
— Merveille  d'Amé- 


rique. 1.340, 344, 354, 557 
Moerker ......... ¿338 
Négresse.. 1.340, 347, 393, 


354. 

New seedling..... 1.339 
Oldenwalder blue. 1.556 
Oméga S. s e seen 1.339 
PADO e rou 1.557 
Parnassia... o 1.557 


344, 353. 


Président Krüger.  [.341 
— von Junker... 1.338 
Preussen.......-. 1.557 
Prince de Galles.. I .338 
Professeur Maerker I.557 


Quarantaine de la 
Halle. 1.339, 344, 354, 557 


— rose ......... 1591 
— violette... 1.346, 557 
Queen Alexandra. I.557 
— Many cus L.557 
Reine des polders. 1.338 
340. 


Pomme de terre Rhoderick 


Dauer, ew Ze 
— — Richter's Impera- 

COR es won .339, 340 
— — Rognon rose.. 1.340, 557 
— — — violet ........ L557 
— — ronde hátive..... 1.338 
— — Roode Industrie.. | 1.556 
— — — Star.......... I.556 
— — Rosa ........ I.557 
— — rouge de Bretagne. 1.557 
— — — du Soissonnais. 1.344 

393, 596: 
— — Royal Kidney.... 1.557 
— — Royale.. 1.339, 343, 353 
S97. 
— — — de Jersey..... 1.557 
— — Rubia .......... 1.556 
— — S888 ............ 1.338 
— — Safran .......... 1.340 
cut Malo M LI E 
— — Saucisse. 1.340, 344, 347, 

354, 556. 

— — Segonzac ........ 1.338 
— — Seguin .......... 1:999 
— — Shamrock........ [2557 
— — Sharpe's Express. 1.557 
— — — Victor ....... 17557 
UEM an 1.340 
— — Sir Douglas Haig.. 1.557 
SO c TN 
— — Snow flake....... 1.557 
A s T3557 
— — Spauldingrose.... 1.557 
Ge El e rb cc E 15939 
HT Eege 1.557 
— — Table King...... 15397 
— — Up to date.... 1.340, 557 
E EIA 2537 

— Victor.. 1.340, 341, 353 
— — Mietoria-Augusta . 1.339 
— — violette d'Auver- 

O ue [.556 
TEE AO 1.556 
— == Jue rca 1.339 
— — Vitelotte 1.339, 344, 353 
— — Vohltmann nn: 1.556 
— Mpeg e 1.557 
"Vito". 697 
d Yeux bleus.. ce... 1.557 
O e [1.339 

Pomme de terre Batéké... [.164 
~ TEE I.231 
= sauvage ............ 1.456 
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Pommier (Généralités). 


299: 

Ll M" a IV.101 
— (Comparaison entre la 

composition chimi- 

que des Pommes et 

celle des Poires).... IV.154 
— (Composition chimi- 

que des Pommes).. IV.131 
— (Culture) ........... 11.278 
— SEEN IV.135 
— (Espéces). Voir Malus 11.263 
— — — — ........... IV. 97 
— (Histoire) .......... 11.260 
RE IV. 94 
— (Maladies et Parasites 

EE 11.279 
— — — alea IV.143 
— (Ordre de maturité des 

Pommes de table). 11.267, 

269, 271. 
— Variétés à fruits de ta- 

ble (Voir Pommes 

de table). 
— — — à cidre (Voir 

Pommes à cidre). 
— (Principales régions 

productrices de Pom- 

mes de table).... II.12, 276 
— — — — à cidre. IV.148, 151 
Pemmuer . . - -- II.9, 255, 259 
— m C E IV.101 
— à fruits acides....... [1.263 
— — — llle es IV. 97 
— commun ........... II.264 
— ENDE ae. IV. 97 
— Crabs.......... 11.265, 267 
— — améliorés ....... 111.267 
— Doucin ........ 11.264, 265 
eee a s pace sce ed EE IL S 
— Paradis......... II.264, 265 
— — lle IV. 98 
— — anglais .......... I1.265 
— — — alla IV. 99 
— — jaune ........... IT .265 
— — — all IV. 99 
— — ordinaire ........ II.265 
zd: vd" II.263 
—— ———— IV. 97 
— Soulard............. [1.267 
— M E IV.400 
ROMEO TTE CEDERE IV.101 
Pomologies esee [1.261 
Pomone T... De II .261 
NO A eneen II. 77 


PI Pompona bova i.s- III. 
Pomumi PP II. 
E CEP Lco BIOS oss IV. 
Poncha de Guarana...... IV. 
Poncirus trifoliatus Rafi- 
MES m a II. 
Pondeuse d (e c UE [. 
POPE de o ce I. 
[r E o T IL: 
DOE An EE III. 
| UC FIC UE I. 
Ar rr Eee IV. 
Portulaca grandiflora Hoo- 
E E 
— napiformis F. Mueller. I. 
— oleracea Linné....... I. 
|o ci C Dee III. 
Potentilla rupestris Linné. IV. 
Poterium Sanguisorba Lin- 
EE EE PO IL 
— 0 a III. 
[S SLT e E K 
ENEE See III. 
— Baleme ............ Es 
— blanc gros.......... L. 
— Bonnet turc......... le 
— de POhi0........... I. 
— jaune Gros, I. 
— Marron ts I. 
— Pain du pauvre...... la 
— petit de Chine....... I. 
— rouge vif d'Etampes.. I. 
a cu a Le 
— — du Natal........ [. 
— vert de Hubbard.... I. 
— — d'Espagne ....... I. 
Potirons couronnés....... Is 
— ordinaires........... L. 
Pot marigold............ III. 
Pou blane ess oun IV. 
Poule-grasse............. I. 
Pourouma cecropiæfolia 
Martins LRO” II. 
Pourpier de mer......... IS 
to IE 
— doré nn Un I: 
— — à larges feuilles... I. 
= Lubéreux S... I 
Pourriture des racines 
(Canne à sucre).... III. 


— noble du Raisin IV.36, 37 
— rouge (Canne à sucre). III. 
Poussa III. 
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Pouteria Gardneriana Radl- 


qu), scene NC II. 
— nitida Radlkofer..... II 
— suavis Hemsley...... II 
Pouzolzia tuberosa Wight.. I. 
E AEN ee A e E III. 
Pozzoli e cue erea IV. 
ECO CUA one oeeo TO [I. 
DEA e slo. Dis 
Preserved ginger......... III. 
Prezzemolo ............. IL JE 
Primula eulgaris Hudson. IV. 
Pringlea antiscorbutica R. 

O a I 
— — alls III 
Prinsepta utilis Royle.... III. 
Priva Lois Jussieu....... [. 
OCT CG CRE ER III. 
ProsophyllumMm. UN [. 
Prosopis pubescens Ben- 

A E ag [. 
A A PN [. 
Prune acide. 2. 4 II 
— Coton ............. II. 
— d'Espagne  ........ IT. 
— de PAnse........... II 
— de mer ............ DI 
— d'Inde is. II. 
— malgache icons II. 
— Mombin ........... II. 
Prunes c ne. NT II. 
— lle Y MD tae IV. 
— Principales variétés : 
— Abricotée .......... II. 
— — blanche ......... II 
— — de Tours......... IT. 
— — jaune ........... II. 
— — rouge........ 11.216, 
— Akubotankio ....... IT. 
— Bonne de Bry........ II. 
— Bricette ............ II. 
— Burbank............ II. 
— Cerisette............ II. 
— Coe's golden drop.... |l. 
— d'Agen...... 11.217, 220, 
— Damas.......... II .216, : 
— — blane ........... II 
— — de Provence...... ILES 
— — de septembre..... II. 
— — de Tours. ........ IT. 
— — d'Espagne ....... IT 
etes T. . IT 
— — jaune ........... II 
— — musqué....... 11,216, 
— (np bati e 11.216, 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Prune Damas noir tardif.. 11.217 
— — rouge... 17216. 217 
— Dame Aubert....... R217 
ER E ea a II.216 
— de Brignol»s.... 11.217, 226 
— de Briangon......... III.254 
-—nadiente d$ RS [1.224 
— de Monsieur.. 11.216, 217. 218 
— — hâtif ........... 1552417 
— — jaune ........... IT 218 
== tardas LIED 
— de Montfort.. nt II.218 
— de Saint-Julien...... I LIS 
— de Sainte-Catherine... 11.217 
— Diaprée blanche. 11.216, 217 
— — jaune ........... IT 216 
— — rouge .......... IIS 
detto c a IMA 
— Draprd oro m o. o II.216 
— Excelsior ........... 113202 
— Ferrel Plum......... 11:222 
— Gros Damas blanc....  II.217 
— — — violet de Tours. 11.216 
— Grosse Virginale blan- 

CIIM EE E . 09 A 

— Goutte d'or de Coé... 11.220 
— Impératrice blanche.. 11.217 
— — jaune... lt 
— — violette... ....... [T2158 
— Impériale blanche...  II.217 
E ELO nium 11.217 
— jaune hátive........ ld 
— Jefferson ........... [1.219 
—_ L ee Ne P 
— Kirke ............. II 219 
— Mirabelle. 11.216, 223, 227, 

228. 
— — grosse .......... 11.219 
— — petite ........... [E249 
— Mouchetée ......... I) ber 
— October Purple...... 11,222 
ECE TON M I 217 
- Perdrigon........ 11.216, 217 
— — blanc........ IT. 2177-290 
— A A S LIST 
— — jaune ........... II.219 
— — normand. T II.217 
ADOOS E MEA 
E 11,217, 220 
— Précoce de Tours.... II 217 
— Quetsche commune.. 11.217, 
22090 10) 

— — d'Allemagne...... II 220 
— — de Lorraine.. 11.220, 225 
TEE REI RECTO II.220 
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Prune Reine-Claude. 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


11.216, 223, 
226, 227, 228. 


— — de Bavay..... EISE 
— — de Jullet..... 11.218 
— — diaphane ..... 11.219 
— — dorée......... 11.218 
— — hátive ....... [1.218 
— — tardive ...... 11.220 
-— — transparente ..  II.219 
— — violette....... LIL. 7220 
hobe de Sergent..... II.224 
hognon d'àne....... BET 
rouge tardive ....... I1.217 
royale de Tours...... DE» 
Rutland Plumcot.... 11.223 
Samt-Julien.......*. II 217 
Saint-Martin ........ REN 


— Sainte-Catherine.. 11.217, 225 
— SUISSE ..........:... [1.216 
— tardive de Châlons 11.217 
Pruneaux 19... 23 A 9253 
A m EPIIT IV.248 
IE TE TCU CE II.214 
I REESE T ELIO IV .252 
Prunélliér ee. aa 11.214 
LJ Me Ceu ne III.254 
de al (Généralités) 11.9, 176, 177, 
P 
Es (omui 117227 
— (Histoire) .......... 11.213 
Pruniers américains...... 12203 
— Burbank............ 11.222 
— Damas.......... Ma 
— de Briancon......... [11.254 
— de l’Asie orientale.... 11.221 
— Faux-abricotier...... [1.216 
— japonais 47... 11.221 
— Kelsey ............. [1.221 
— Myrobolan.... 11.198, 222 
— Reine-Claude ....... 11.216 
— Saint-Julien ..... 11.193, 198 
— Sainte-Catherine. .... PE 217 


Prunus 


ER d. m I :176.177 213 
americana Marshall. II.214,222 


Amygdalus Stokes...  II.177 
c. "s 111.253 
angustifolia Marshall.. 11.223 


Armentaca Linné.. 11.177, 196, 


200. 
Armenioides Liegel...  II.216 
Aubertiana Sennge... [1.217 
Avium Linné .... 11.201, 205 
brigantiaca Villars. 11.214, 215 
ed A III.254 
Capollin Zuccarini.... 11.212 


Prunus Capuli Cavanilles. 


Catharinea Steudel... 
cerasifera Ehrhart.... 
Cerasus Linné. 11.201, 
— var. semperflorens 

Koch 


569 


Ja Le 
M217 
[1-221 
205, 207 


II.207 


Chicasa Michaux. II.214, 222, 
223. 


Claudiana Poiret.... 

Cocomilia Tenore.... 

damascena Ehrhart... 

dasycarpa Ehrhart... 

Davidiana Franchet.. 

divaricata Ledebour .. 
221. 


domestica Linné... II. 
DOM. 
— var.  armentoides 
Seringe......... 
— var. Aubertiana 
eL OT e 
— var. Catharinea Se- 
EE NER 
— var. Claudiana 
Duhamel........ 
— var.damascenaLin- 
Hé LE Smeg ce. 
— var. Juliana Loise- 
leur m A GE 
— var.pyramidalis Se- 
riso M E 
— var. 'uronensis Se- 
EE 


duracina Sweet...... 
fruticans Weihe... II 
DS 
hortulana Bailey 
insititia Linné... 
Juliana Poiret....... 
Lauro-Cerasus Linné. 
Mahaleb Linné.... II 
maritima Wangenheim 
223. 
mexicana S. Watson.. 
223. 
Mume Siebold et Zuc- 
carini 
Munsontana 
Myrobolana Loiseleur. 
Padus Linné II 
Persica Stokes....... 
Pruneauliana Seringe. 
Puddum Roxburgh... 
pyramidalis De Can- 
dolle 
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11.216 
11.214 
11.247 
11.200 
11.192 
11.214, 


214, 216, 


11.216 
E217. 
2217 
.216 
SE 
-217 
AES 


11.217 
11.202 
214, 215 


11.223 
214, 215 
E 
111.254 
201, 208 
11.214 


11.214 


11.200 
IT.223 
11.221 
.201, 211 
11.181 
11,217 
IV .247 


IE 
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Prunus salicifolia Humboldt, 


Bonpland et Kunth. II 
— semperflorens Ehrhart. II 
— serotina Ehrhart... 11.201, 
212 
d NT. IV 
— — var. salicifolia 
Kennel IT. 
— serrulata Lindley..... II. 
— Simoni Carrière. 11.214, 
222. 
— spinosa Linné... 11.214, 
—— ccr E III 
mae O 12252; 
— — Var. macrocarpa 
Wallroth.... II. 
— triflora Roxburgh.. 11.214, 
223 
— Turonensis Steudel... II. 
— virginiana Linné. 11.201, 
E MI E. equus IV. 
Psalliota campestris Linné. III. 
Psalliote des champs...... III. 
Psammisia bicolor Klotzsch. Il. 
Pseudospondias microcarpa 
Engler .......... II. 
Psidium acre Tenore...... II. 
— Araca Raddi........ II. 
— Cattleianum Sabine . II. 
— chinense Hort........ II. 
— Guyava Raddi....... II 
— — var. piriferum.... dl. 
— — var. pomiferum... Il. 
— littorale Raddi....... II. 
— molle Bertoloni ...... II. 
— piriferum Linné...... II 
— pomiferum Linné.... II. 
— variabile Berg........ Dis 
Psophocarpus......... 1.140 
— comorensis Baillon.... I. 
—- longepedunculatus 
Hasskarl.......... ¡A 
— Mabala Welwitsch.... I. 
— palustris Desvaux ... I 
— tetragonolobus De Can- 
dolle e E epo I. 
Psoralea esculenta Pursh. 1.90, 
— glandulosa Linné..... IV. 
Ptah tom is III. 
Ptelea trifoliata Linné..... IV. 
Pteris Aquilina Linné.... IV. 
Pterostylis Ie. pcdes L 
Ptychotis Ajowan De Can- 
ld e III. 


.212 
. 207 


211 


.247 
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Ptychotis Roxburghiana De 


Candolle oe Zë III. 
Puccinia Graminis Persoon Il. 
Puceron du Caféier ...... IV. 

— qu Houblon......... IV. 
— lanigère............. II. 
c c MM na IV.139, 
Pueraria phaseoloides Ben- 

PHARE. oes Ir 
— Thunbergi ana Ben- 

tham «me a... I. 
— tuberosa De Candolle. I. 
Pugionium cornutum Gært- 

A c 54, 
— dolabratum Maximo- 

NVIGZ UNO. EE, EO E 
Pulassa me c m T II. 
Pallop- A T E L. 
STT 11 

TL D es IV. 
Punica Granatum Linné II. 
E E rS WERE CEP IV. 
O M JII. 
Pus du Noyer........... II 


Pycnanthus KomboWarburg III | 


Pycnoneurum junciforme 


Decaisne ......... [. 
— sessiliflorum Decaisne. I. 
PYER S cce III. 
G ee, SH II. 
NU TERUEL PT IV. 
— du Houblon......... IV. 
— du Pommier........ IV. 
Pyrarta auricularis A. Che- 
e E os II 
— malifolia A. Chevalier II 
TEOG OHE c n II. 
RON RE CTS II. 
PyrulariaedulisDe Candolle II 
Pyrus (voir Pirus). 
Q 
vem T I III. 
xc TEE IV. 
a TIPO IIT. 
len IS 
E Her tee je 
Quassia amara Linné..... IV. 
Quatre-Epices........... III. 
[guise cu prc IIT 
N ono] 1 e ce. III 
Queensland Nut......... flr 
Ou epos eoe enin III. 
R as dans EEN E 
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OE OTT ETC tai III. 
E ou. moss d: JI. 
— acuminata Roxburgh. II. 
— — Sargent.......... II. 
— Ægilops Linné...... II. 
— alba Linné.......... II. 
— ambigua Kitaibel.... II. 
— Ballota Desfontaines. II. 
— Jr ME IV. 
o m Willdenow.. II. 
— castaneæfolia C. A. 
NS ue PIE 
— Cerris Linné........ IT. 
— coccinea Wangenheim. II. 
— cuspidata Thunberg.. II 
— glabra Thunberg..... II 
— flex Linné.......... IT. 
— — l.l. e I V. 
— Libani Olivier....... II. 
— lyrata Walter........ II 
— macrocarpa Michaux.. HI 
— HMichauzw Nuttal... II 
— Mirbecku Durieu.... Il 
— nigra Linné......... II 
— palustris Du Ro1..... IT 
— Prinus Linné........ II 
— rubra Linné......... IT 
— Suber Linné......... II. 
— undulata Torrey..... II 
— virginiana Miller..... I] 
Quimbombo ............ BEI 
MINO... Ree EPA 
S o cA IV 
Quinquina ......0.. 0 IN 253 
A TT 
R 
Rabana de cavallo....... III. 
— rustico ............. MR 
EE ke 
Racahout des Arabes.. II 
fc XE IET [52952 
Rade Des... ne L. 
— cultivés ............, E 
— demi-longs ......... T 
— de tous les mois...... L. 
—- d'été et d'automne... n. 
~ AT 2211. à l. 
qd PCR P 
— japonais (Daikons).. 1.59 
E A ees [. 
— — d'été............. A 
— longs A atem e 
EHM eg T es L. 


TABLE ALPHABÉTIQUE 


.542 
. 923 
.042 
.542 
.542 
. 042 
.542 


DES MATIÈRES 


Radis (Petits). o. I. 59 
— plus ou moins ronds.. I. 59 
— rond rose........... I. 62 
— MOSS. So ES I. 59 
— TOQUES). A c E I. 59 
— Serpent............. I. 61 
=P lea ur 15299 
Radlkoferella arguacenstum 

ERG ido 11.413 
— domingensis Pierre... 11.414 
— serpentaria Pierre.... 11.415 
Rafano rusticano........ [11.147 
— selvaggio ............ III.147 
EE Ee I. 26 
S CUN MERI... III.147 
— (Radis noir)......... 1:059 
ALOE S ne III.177 
[iam onee ... v TE EE 
EA eR M IV.6, 230, 240 
— (Principales formes et 

dimensions des 

grains de)......... IV. 22 
— asperme ...,......... IV. 23 


— (Pour les cépages producteurs 


Vigne). 


de vin, voir : 


— de table. Principales variétés : 


— Bicane ............. 11.119 
E Ko A cmn IV. 11 
— Black Alexandria.... 11.123 
— — Alicante ........ IT.120 
— — Muscat of Alexan- 
"E SIDE. o IT. 123 
— — Frontignan....... 11.123 
— — Hamburg ....... II.122 
— Chaouch ........... II (30 
E EI a 11.114 
— — doré de Fontaine- 

bleau. 11.118, 119, 120, 125 
Oe II.119 
— — roseroyal........ II ZS 
= ne EE 11.121 
— Concord ............ II.129 
m Re BL EE IV. 63 
sz dd Corinthe...... 11.116, 128 
cc cud NC ME IV o 
— Cornichon .......... 11.116 
EE E e IV. 22 
— de Jérusalem........ II.110 
— — E ET IV. 9 
— m Malaga...... O 128 
— de Palestine......... II. 110 
— de Terre Promise. .... II.110 
-—— — — Wb IV. 9 
— Dn e 11.121 
A A AO IV. 22 
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Raisin Forster's white seed- Raphanus var.gigantissima I. 60 
hine eee. 11.121 — — var. longissima... I. 60 
— Frankenthal ........ II.122| — — var. spontanea.... I. 60 
— Frontignan ......... 11.123 | — Raphanistrum Linné.. I. 57 
— Gros Colman........ EET — sativus Linné........ Lu 
— Hartford prolific..... 11.129 | — — var. caudata...... I. 61 
— Isabella ............ [1.129 — — var. Raphantistro!- 
— Lady Downe's seed- des Makino ...... 9, 62 
tere E [1.122 | Raphia Hooker: Mann et 
— long noir d'Espagne..  II.122 Wendland ............. 111.225 
— Madeleine blanche... 11.124 | — — ................. 1V.209 
— — noire ..,.:...4... II.122 | — pedunculata Beauvois. 111.225 
— — royale .......... [e E am eru DL IV.210 
— Moore's Early....... W129 — Ruffia Martius...... bd 2259 
— Muscat blanc de Fron- — — CDD IV.210 
tigname a ee 11.123 | Rapum alterum Tragus.... 1.407 
— — Caillaba ......... 11.123 | — rubrum Fuchs....... [1.407 
— — d'Alexandrie.. 11.125, 128 | Raquettes .............. I1.381 
— — d'Espagne ....... 11.125 | Raspail (Liqueur)........ IV 254 
— — de Hambourg.... 11.123 | Rasun.................. 111.156 
— — de Saumur....... I PES a 1. ums IV.252 
— — NOI ............ DARIO A A RSC 
— — rouge de Madère.. 11.123| — — ................. III.176 
— Nehélescol .......... IDE -— seque est odes ees III.178 
— noir sans pépins de Co- A e 111.178 
FIDE: a EAS |: PU sep a it IIT. 170 
M DuC EES DIS T29 — MUONg eege 1:325 
— — Jaune ........... ERAN EENEG I.176 
— Parc de Versailles.... 11.120 | — -sang............... III. 41 
— Précoce de Saumur... 11.123 | Raute ................. III.194 
— — malingre......... 11.124 | Rave (Navet)....... [425 43 
— Sultanina .......... IT. 128 — — d'Auvergne....... I. 44 
— (Jus de Raisin frais).. IV.2067 — — du Limousin..... I. 44 
Raisin d'Amérique ...... I.422 — (Radis) .......... 1,42, 59 
Raisin de mer........... Lasa "Ravenelle.....: ser I. 58 
Raisinier Bord-de-mer.... 11.442 | Raeensara aromatica 
— des Coudres......... 11.442 J. F. Gmelin....... II.444 
— Grand-Bois ......... II.442 Ll M PLC QE III. 36 
— Marron ............ MA | RaSdSQH v. doeet III.144 
Raisins foxés............ [1.116 | Razaneh-rami .......... 111.163 
SOS P IP E E o a A III.163 
a cc a EEN NTE | 11T ne III.165 
Ramboutan e. co [1.140 | Razivana] shamar....... III.163 
ge EE Kl el 4e Bebaudine vu 2229 
PENA UU ee o PP TE AIMER. o vo sm 11.465 
FAO EE Ia H bed BOT o oer IV.327 
Randia dumetorum La- — Mustard ........... III.142 
mara. eec on I] 2994 | — IND. qs ete III. 74 
— Ruiziana De Candolle. 11.394 St OC E III. 68 
— uliginosa Poiret. ..... 594 e 1.00... Feel 
Ranunculus Ficaria Linné. I. 17 | Réduit (Jardin d’essais du). III. 6 
Raphanus acanthiformis Realiza US IV 227 
Noces te , 60 | Réglisse............. IV 247 277 
— caudatus Linné...... I. 61 | Regolizia |... un [X228 
— macropoda Léveillé... |I. 59 | Reinevaren ............. LA T2 
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Relations précolombiennes 
entre l'Ancien et le Nou- 


veau Monde........... 1: 
Remolacha hortelana..... ITI 
[Nd E ag Ier III 
Renanda.. locu re III. 
Renoncule .............. IV. 
Reppar A secos III 


Reptonia buxifolia De Can- 


A II. 
fteynosia latifolia Grise- 

Bache en AMNIS. II 

— septentrionalis Urban. II 


Rhagadiolus edulis Gærtner I. 


Rhamnus pauciflora Hoch- 


SUIS e c IV. 
— theezans Linné....... IV. 
Rheedia brasiliensis Plan- 
chon et Triana..... II. 
— edulis Planchon et 
E A à II. 
— lateriflora Linné..... II. 
— macrophylla Planchon 
et Triana......... II. 
— Madruno Planchon et 
Mrana A II. 
a NIRE I. 
— Collintanum Baillon.. [7 
— Emodi Wallich...... L 
— hybridum Murray.. 1.427, 
— Moorcrofttanum Royle I. 
— nobile Hooker f....... he 
— officinale Bailon..... [. 
— palmatum Linné.. 1.427, 
— Rhaponticum Linné.. I. 
— Ribes Linné......... Im 
— undulatum Linné.... li: 
Rhipogonum scandens Fors- 
` De o e Is 
AS A II 
Rhizoctonia crocorum..... III 
Rhododendron chrysanthum 
Balas... mes IV. 
— lapponicum Wahlen- 
| a M E IV. 
Rhodomyrtus macrocarpa 
Bentham ......... IT 
— tomentosa Wight..... II. 
limbarbe......v doen I. 
RS E a II. 
— Florentin ........... I. 
— officinale............ I. 
— rouge hátive de To- 
Polska inni men bs 


Rhubarbe Victoria ...... 1.428 
[eI DURER ER H III.224 
SNR bach IV .240, 248 
— ducommerce........ III.234 
— — ql. JV.240, 248 
— véritable.......... . TIT 234 

cS m IV.240, 248 
n albida Schousboe.. III. 254 
— Coriaria Linné...... III.254 
Rhynchospermum ........ II.433 
Tubes M M n ee II.315 
— divaricatum Douglas.. 11.326 
— gracile Michaux ..... 115326 
— Grossularia Linné.. 11.315, 323 
— — var.Uva-crispa Lin 

MEA A ras 11.324 
— H TU um Imné..... IT > Ab 321 
— E 0 OA 19252 
— oxyacanthoides Linné. 11.326 
— petreum Wulfen. 11.315, 317 

318, 319, 320. 
— rotundifolium Michaux 11.326 


rubrum Linné. 11.315, 318, 319 


E o O 1V.230, 268 
— Uva crispa Linné.... 11.324 
— pulgare Lamarck.. II. 315, 316 
313, 319, 320. 
— — var. macrocarpa.. 11.316 
318, 319. 

Richardella nervosa Pierre. 11.414 
— Rivicoa Pierre....... II.414 
— salicifolia Pierre..... 11.415 

Ricinodendron africanus 

Müller d'Argovie....... Tg 222 

bueno m emissa III. 87 
NEQUE LC os een mM 22 
M E CHE III. 87 
A oss III.178 
POON. a a e ]1.350 
Ringelblume ............ III.175 
olm Kiku. i s ues 1207 
c ER "P 111.176 
DUSSESEDL. 4.2...” III.151 
Ris de veau... --- IT (Ai 
P UE IV.179, 241, 248 
— (Tr c mS IV.248 
— Nêp con M. 0 IV.248 
—— e T 058 cu IV.248 
Rama. ope. E ERR 277 
Robinia Pseudacacia Linné. I. 94 

176. 

Robime uu EE + Ie 
Rocambole........... [.498, 505 
Lm I III.158 
Ioco 3. .9- ee ovS de II. 40 
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Eet Ee eg III 
Roestelia cancellata ....... II 
Jovi dio P IV. 
Rohelnebiz.............. IV. 
Róhrenlauch ............ III. 
Rokambole ............. III 
Rokambul x sse à III 
Rollinia deliciosa Safford.. II 
— mucosa Baillon...... II. 
— Sieberi A. de Candolle. II. 
Romaine 2 09568 I. 
— à feuilles d'Artichaut. [5 
— Alphange à graine 
HONOR cec [. 
— Asperge......... 1299; 
e Ee L. 
— blonde lente à monter. [. 
— —- maraichéere....... I" 
— du Kouy tcheou...... I. 
— du Pamir........... 8 
— Gigogne ............ I. 
— grise maraichére..... I. 
— rouge d'hiver........ I. 
— royale verte d'hiver... [. 
— verte d'hiver........ I. 
— — Amiaraie ere s [. 
Romarin e m ana ITI 
Romiet A T TERT III 
Roncero ad II.7 
o e v evo IV .165, 
Bondlep-.-. 2.1... 0 0. LL. 
EE. T T TH III 
A A en IV 
HOME... M, 1.519, 
o E III. 
Ico COMMOTUS IV. 
Root disease............ III. 
Roquette EE I 
E HE ID EIL: 
Rosa canina Linné....... E 
E. LAUNE IS II 
— centifolia Linné...... IT] 
— damascena Linné.... III 
— gallica Linné........ I 
— — héros ITI 
— rugosa Thunberg.... II. 
Roseau de la Passion..... L. 
Rose de Provins........: I 
Rose d'Inde ............ ITI 
hosce" III. 
Rosell. Tio. nn I. 
Roses comestibles ....... [m 
— (Eau de)............ III 
— (Essence de)......... III 
Rosier à cent feuilles ..... ITI 
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Rosier de Bulgarie....... III 

de R Py e e e cue III 
— de Provins.......... IT 
Ee III 
Rosiuen te IV. 
Rosiner «ee corr A IV. 
Rosmarinus officinalis Lin- 

DEDE Tn III 
RoterRubes saut THEM 
Roba ee. ne Le 
Rouge de Cacao.......... IV. 

— de Guarana......... IV. 
Rough Lemon........... II. 
Rouille du Blé........... II 

— du Poirier.......... II. 

— du Pommier........ DIE 

— noire .............. II. 
— orangée ............ II. 
E NX III. 
Eig dere eu c M, EE I. 
Rübe (Rote-)........... III 

— (Salat-)............. III 
T NER LE i a II. 

— adenotrichos Schlech- 

tendal e ee II 


— arcticus Linné....... Ties 
— — V AMEN. A IV 
— asper Wallich........ II 
— canadensis Linné.... Il 
— Chamemorus Linné... Il. 
— cochinchinensis Tratti- 
IC. os II. 
— deliciosus Torrey..... II. 
— ellipticus Smith...... IL. 
— floribundus Humboldt, 
Bonpland et Kunth. IlI. 
— fruticosus Linné... II E 
— glaucus Bentham.... II. 
— Ideus Linné...... [1 220. 


lastocarpus Smith.... II. 


lineatus Reinwardt.. II. 
— macrocarpus Bentham. IlI. 
— occidentalis Linné.... II. 
— rosæfolius Smith..... BR 
— rubrisetus Rydberg... II 
— sorbifolius Maximo- 
W A II. 
— ursinus Chamisso et 
Schlechtendal. 11.230, 
— urticefolius Poiret... IT. 
— pillosus Aiton.... 11.230, 
bla a PRE III 
Rudra jada ............ III 
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Enc Ee I. 
ER, EMIL. Bu III. 
Lun T oll irs III. 
AU TCR CENTER E LS 
AA I. 
— abyssinicus Jacquin.. IÍ. 
— acetosa Linné ..... 1.429, 
— alpinus Linné....... [. 
— arifolius Allioni...... I 
— crispus Linné........ I 
— hymenosepalus Torrey. I 
— montanus Desfontaines a 
— nervosus Vahl....... I. 
— obtusifolius Linné.... [m 
— Patientia Linné.... I.429, 
— pulcher Linné........ I. 
— sanguineus Linné.... I 
— scutatus Linné....... I 
— tuberosus Linné...... I 
— eesicarius Linné..... I 
tt ee EE ITI 
Runeala Plum........... II 
Ruscus aculeatus Linné.... [. 
INI A A ROTE III 
Ruta graveolens Linné [. 
ES eus er III. 
Rutabaga: e vie. m est IL 
Rutland Plumcot........ LL. 
Rzjmskikopr ........... III. 
S 
STER l.c en, a III. 
Sable de Rose........... L. 
SIS, a Te a III. 
Saccharomyces ........... IV. 
— apiculatus........... IV. 
— Cerevisiæ ........... III. 
— — ,,.... IV.60, 190, 240, 
— Pasteurianus........ IV. 
— Theobrome ......... IV. 
Sacchabon elem ee III. 
SACLHALIOSE. ew III 
Saccharum officinarum Lin- 
HY p. E III. 
— — esse. IV .224, 
Sch MN. ut. III 
EENG III 
SIHIR ev les III 
Sadacoupy .-- + .. ITI 
Sadapaha ee en ITI 
Sddapu o III 
SEC PRE III 
Srann M... III 


575 


S E... cR oes III 100 
SHIRE NE AE, a II. 99 
EE, latis 1.471 
CUM T. aae III .100, 172 
— bâtard ............. III.100 
— cool ............... III. 84 
— des Indes........... I.456 
— — a... III.84, 100 
— du pays............ III. 84 
Safrans d'automne ...... III.101 
— printaniers ......... 111.100 
EI DC III.54, 67 
Spo c Mes. . Niue I. 54 
Sageretia Brandrethiana 
Aitchison ......... IT .108 
— oppositifolia Brong- 
EE e 8. AN II.108 
— theezans Brongniart..  II.108 
c nr NEL IV.391 
Sapittaire mor dee [5529 
Sagittaria cordifolia Rox- 
ebe, ato 1.530 
— latifolia Willdenow.. 1.531 
— macrophylla Bunge... 1.530 
— sagittifolia Linné.... 1.529 
— — var. diversifolia... 1.530 
— — var. variabilis.... 1.531 
— sinensis Sims........ 1.530 
— variabilis Engelmann. ` 1.531 
DJDOULGFP CR ee 1.516 
Sagus inermis Roxburgh.. 1.5416 
SAN EE IV.206 
Sahafaran ....... does. III.101 
sainfoin commun........ I. 92 
— d'Espagne .......... ES 
Saint-Chréme ........... III.203 
Sainte-Lucie ....:.2. e I1.208 
A mes III 201 
Sl eg, Llc 1.124 
et OS IV.200 
e ees Mn ds ecc s III.224 
Sakurajuma Daikon...... I. 60 
Salabreida en... yi IV.273 
Salade de Chouette....... I.376 
Salue E eene s I1.593 
Salat-Rübe ............. III.241 
Salebsumsnhe EE 1.455 
balcones e d. Me I.454 
Sale ORNE h EE [.415 
Salicornia herbacea Linné. 1.415 
PUN e 9 IIT.197 
Salix alba Linné ......... IV.393 
Salpichroa rhomboidea 
MISES. ut cue 12995 
as MZ 
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Sali 1.304, 
— amélioré á grosse ra- 
AA ed eite [. 
— Mammouth ......... [. 
Salsola fœtida Delile...... I. 
Salvadora persica Linné... IlI. 
Salvia officinalis Linné... III. 
TE IV. 
— sclarea Linné........ EES 
Sambucus canadensis Linné IV 
— cærulea Rafinesque.. Il 
— Ebulus Linné........ II 
— Gaudichaudiana De 
Candolle scs II. 
— mexicana Presl...... Il: 
— nigra Linné......... IV. 
— racemosa Linné...... IV. 
— xanthocarpa F. v. Muel- 
| Mr II. 
EE Ls IV. 
Samsak És III. 
Sana linga oct E AC III 
A cc. III 
Sandoricum indicum Cava- 
Milles ut. 6 Geet de II. 
— Koetjape Merrill..... II. 
Sanga-Sanga ............ III 
S'anicula tuberosa Torrey.. I. 
ODIT CE MEM K TE III 
Sans «occ teme III 
SONS s eer ie rae s III 
Santalum lanceolatum Ro- 
bert Brown............ II 
Santé du COrpS.......... I 
SÉRIE) ee II 
SanMregsld ios III. 
Edna o oo meer eo L. 
HT ee III 
EOM llis eos er ei ITI 
eP IEEE TS II. 
Sapindus attenuatus Wal- 
lih e eue IT 
— edulis Aiton......... II 
— esculentus A. Saint- 
Halaire AA II 
— fruticosus Roxburgh. Il 
— senegalensis Poiret... II. 
A e II. 
Sapota Achras Miller...... HK 
E AR II 
ONERE seit II 
— de Colebra.......... II 
— (de Colombie)....... ER 
T AE II. 
St EU II 
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TEST a U ts in DN II 
Sapucaia Castanha....... Il 
Se cx CIE III 
Sarcocephalus cordatus Mi- 
Te ara sd II. 
— esculentus Afzelius... II. 
Sarcophrynium | Arnoldia- 
num De Wildeman..... Il, 
A oho EE III. 
SORESIZIIIe ee eg IN 
e E c e II. 
O Iter... IV. 
E EE I 
— A CI III 
~ cu ous ITI 
Sassafras officinale Nees et 
Ebermaier . e 20007 II. 
— — lll... hn Jeer 
T Ee RE I. 
Sota Kuppi EE ege III. 
Sataphuspha ........... III. 
SRI a o al III. 
SA o re III. 
Sa SUID, eec esee ceci c hes II. 
Satsumange Jos sa II. 
— de Norman.......... AE 
II O m ITI. 
Satureia hortensis Linné... HI. 
— montana Linné...... iI. 
Sa E A AT II. 
Sauce Alone............. PAE 
Sauge officinale.......... III. 
Sr A A III. 
S'auvagesia erecta Linné... IV. 
SAV OMR Roues i E IIT. 
Saxifraga crassifolia Linné. IV 
E AN II 
Calo nO M Prier ITI 
Scandix australis Linné... L. 
— Cerefolium Linné.... 
ct MC PN III 
— Pecten-Veneris Linné. I 
coapales ee e I 
— blonde co... 2.0 I 
d'hiver du Var...... I 
— en cornet........... I 
— géante maraichére... I 
== ronde nous Li I 
Lug MORET I 
Sceau de Salomon........ I 
Schabaneger ccr II 
Schabziegerklee 7. [IT 
EET S 8 Ce III 
Sehalotte cortas ITI 
Schalottenlók ........... ITI 
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Schazar 
Schimai-sapu............ 
Schinus dependens Ortega. 
— Molle Linné......... 


do e o o 06 ue $9 o 5» o o al 


Schizandra grandiflora Hoo- 
ker fils et Thomson. .... 
Schizoneura lanigera...... 


dolle 

— edulis A. Saint- Hilaire. 
— serrata De Candolle.. 
Schnittlauch 
Schnittzwiebel 
EE, vos ety 
Schumanniophyton Klai- 
neanum 
Schuniz 


€ * è ùo 0$ e 9 + 9 à + o o 


e > è o òo a ù + o... o 


SUI aaa 


e EEN 
Sclerocarya Birrhæa Hoch- 
stetter 


Sclerotinia Fuckeliana.... 
Scolumos E recs 
Scolyme d'Espagne...... 
Scolymus 
— grandiflorus Desfon- 
talnes 
WS panicas Linné..... 
— maculatus Linné..... 
Scoparia dulcis Linné..... 
Scorsonére 
Scorzonella maxima Bioletti 
Scorzonera 
— deliciosa Gussone.... 
— hispanica Linné...... 
— humilis Linné....... 
— plantaginea Schleicher 
Sea fennel.............. 
— Kale 


e s c» e à * e » 4 0 o o 


Secamonopsis madagasca- 

riensis Jumelle........ 
Sechium edule Swartz..... 
Sedano 


E. B. XVII 


II. 
HI. 


== 


1 


Fi p p Fei k Fe Ked Ked kd 


.224 
.166 


Sedum album Linné...... I 
— Cepæa Linné........ I 
— reflexum Linné...... I. 
— Rhodiola De Candolle. I 
— Telephium Linné.... I 
— tibeticum Hooker f.... I. 

EE CETTE E III 

SECTOR III 

Segurelha o eur III. 

vp cp III. 

Seigle.. IV.168, 199, 200, 241, 

Selen ee c MELLE III. 

Seldemj. de eese III 

Sélection (son application à 

travers les âges).. I. 
m II. 

Sollen io Mee ses III. 

o A C dE I. 

Selinum Monnier: Linné.. III 

Sellerie c 0 III 

Semecarpus A nacardium 

Linne nre rss. er II 

Senapa bianca..... n III 

[S102 001200 NETA en oo e III 

Senap AM o aa III 

EES III 

Senebiera Coronopus Poiret. I. 
— pinnatifida De Can- 

doller s sd I. 

A UE M I. 
deal II. 

Sénévol benzilique....... III 

Senf (Schwarzer, Brauner, 

Grüner) . e re III. 
— (Weisser) ........... III. 

Sennep M cL p III. 

eld MN Cc IV. 

SCRIP Lo do S eve p I. 

(11) NM III 

Serpentarna e . ed III 

Serpent végétal.......... I. 

GI IECH [II 

A III 

Services entomologiques.. I. 
— phytopathologiques .. I. 

HII EE I. 
p C T Ls III. 

Sesamum indicum Linné.. ; I 
EE tad: II. 
— orientale De Candolle. III. 

Sesbania Cavanillesu S. 

Watson EE IV. 

— grandiflora Poiret.... I. 

Seungue «ol ues eet IV. 

Severinia buxifolia Tenore. IlI. 
37 
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Shaddock ee, Sien Bees N REN TTT III. 
Shahasfaram ........... MPSS Mana comer I. 
SHARE [E 245. Sinigrine : son sem III. 
Shallot Ner uet ose III.158 | Sinofranchetia sinensis 
Shamlid, Shamlit, Sham- Hemsley............., IT. 
Lo an, Se 111.192 | Siphonodon celastrineus 
Shanbalid oes. Se sme I11.192 Crith eee II. 
Shane um s. el lcs LEE MAIS cds t NL IIT. 
Shellbark Hickory....... DS ES PM o CUIRE, oue restes III. 
Shepherdia argentea Nut- Sipahsdanah. .:...,.... III. 
RII ee, OT 11.459 | Sirop de Calabre......... IV. 
Sherab ung hury......... IV. 4| — de Cerises.......... IV. 
SMa 0 s o. lusus uus 111.166 | — d'Erable ........... III. 
Shimai-sapu ............ LEID .1060 | — —:,. 1.1 es IV. 
— -shombu............ 111.166 | — defécule............ III. 
E, AAT, o 11.420 | — de Fraises.......... IV, 
Shobhanjana ........... 111.249 | — de Framboises....... IV. 
SI HIE, RT III.163 | — de glucose.......... ITI. 
Emm. e. duco 111.249 | — de gomme.......... IV. 
SRONA co... dit. I.124 | — de grenadine........ IV. 
M NE HE ISS: — de groseilles......... IV. 
MU L un. Lane, 1.120 | — de Múres (Morus ni- 
bbs. ue Ze dE III.165 DIE Meu Leu cae IV. 
Shuk kie.: um ce es tttm III. 76 | — — sauvages (Rubus). IV. 
SU DE. ques... Ter ear i III.165 — deNafé............. L. 
Sicana odorifera Naudin.. 1.209 — de Roses............ L 
STE A 1.209 | — de Scorzonera....... I. 
Sida canariensis Willdenow IV.394 | — de Sorgho.......... III. 
— humilis Willdenow, pror s dU ees IV. 
var. morifolia ... I. 72: — de Vinaigre.......... IV. 
Sideroxylon dulcificum A. — d'Orgeat............ IV. 
de Candolle........... 11.419 | Sirops de fruits.......... IV. 
SET H TL TER RT R IE A i eee III. 
Silene inflata Smith ...... I. 65 | Sisal (alcool de)...... IV .214, 
SIMINNSISUPUNL S . [Np OS SESTO S Ee ee AC I 
Silphium des anciens..... TER 200 R occum Aii I.241, 
Silybum Marianum Gert- SO oe fmm IV. 
lcg CR 1.278 | Sisymbrium Alliaria Scopoli III. 
SIMONA uri. nn 111.121 | Sittaratté-Cheddi........ III. 
Simmondsia californica UU EE TEN UE I 
Nuttall ue. oen 11.460 | — canadense Lamarck.. I. 
Sinalbine o... R III.143 | — Sisarum Linné...... I. 
IDQNE XN EEN I: 49 Sr vah-biran] S. $9 [TT 
A R IEA RS lo. at eei III 
— alba Linné.......... L 50 | Skalotte 10% ag ve III 
— — llla IIT-141, 145 | Skanslek-:...-— e ITI 
— arvensis Linné....... I. 50 | "Stamm: sommo. s rr III 
—L—— rr III.144 | Sladki  maiorane frant- 
— dissecta Lagasca..... IIT.144 SOUSSICIV Men a o ee TTT. 
— juncea Linné:....... EE A nn LIE. 
— — rc mo III.141, 143, 144 | Smilacina oleracea Hoo- 
— juncea, var. napiformis CUT ND de E [. 
Paillieux et D. Bois. I. 49 | Smilax glyciphylla Smith.. IV. 
— — — issues. III.144 | — laurifolia Linné...... I 
— nigra Linné......... III.142| — Pseudochina Linné... I. 
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Smilax rotundifolia Linné. 1.488 
— tamnoides Linné..... 1.488 
OU T VIL ee 1.231 | 
— Olusatrum Linné..... [1.231 
ne si. III.162 
— perfoliatum Linné.... 1.232 
Soap plant.............. 1.496 
SONUS C ue leto aras III .222 
Soie betsiléo............. I1 25 
DIO NA else ees 112333 
— hispida Moench....... I.120 
m e MEDII bau e TUE Ce 
— ussuriensis Maximo- 

Mox db Le. me cun 121 
Sojalithe (Voir Sovalithe). ` 1.126 
OEM. due th sum I.126 
DOI cse MN NE 111222 
Solanine...... 1.352, 354, 356 
SDLIGnIUm alie. me . : [391 

— ethiopicum Linné.... 1.365 
— anomalum Schumacher 

et Thonning....... 1.365 
— anthropophagorum Sce- 

A SE 1.356 
— aviculare Forster.... Lod 
— Balbisii Dunal...... 1.364 
— betaceum Cavanilles.. 1.365 
— Caldasiı Humboldt ct 

Bonpland ......... 1.335 
— columbianum Dunal.. 1.334 


Commersoni Dunal. 1.334, 335 


— violet ........ 1.334, 346 
dens-elephantis Hort.. [1.359 
distichum Schumacher 
et Thonnn2....... 1.364 
duplosinuatum 
LOT cesse l 359 


guatemalense Hort . 1.359, 361 


immite Dunal..... 17334 335 
incanum Linné...... 1.354 
insanum Linné...... 1.354 
Jamesti Torrey...... 15335 
laciniatum Aiton.... 1-337 
macrocarpon Linné. 1.357,359 
— var. calvum Bitter [.359 


— — — forma megis- 


tocalyx Bitter.... | 1.359 
— var. columnaristel- 

latum Bitter...... | 1.359 
— var. megistocalyx 

Bitter AS. à, un [350 
— su parcesetum 

Bitter. ccs 1.359 
— var. primovestitum 

Battar ose: 1:250 


Solanum macrocarpon, var. 
setosociliatum Bitter. L 


Maglia Schlechten- 
dal 1.334, 


Melongena Linné.... 
melonocarpum Hort.. 
Monteiro: Wright.... 


— muricatum Aiton.... 
— — ,...... e c TNR I 
— — — var. teleutoge- 
num Bitter........ les 
— Neumann: Dammer.. lę 
nigrum Linné....... I. 
— nodiflorum Jacquin.. I. 
— oleraceum Dunal..... I. 
— olivare Paillieux et 
[D Bo es I. 
— ovigerum Dunal...... L. 
— Pierreanum Paillieux 
et 9D. BOIS... ss. I. 
— piliferum Bentham... I. 
— quitoense Lamarck... I. 
— a a ——— II. 
— Saccianum Hort...... L. 
— Sapini De Wildeman. I. 
— scabrum Lamarck.... IL. 
— sisymbriifolium La- 
miare ko Ee I. 
— Thonningianum Jac- 
quam C Sent Seet E 
— tuberosum Linné. 1.331, 
— Uporo Dunal........ 
— utile Klotzsch....... I. 
— Valenzuelæ Palacio... I. 
— variegatum Ruiz et Pa- 
VOIS O 1.359, 
— perrucosum Schlechten- 
E Se e EE 
— Wallisiu Carriere..... I 
— Worsleyi Hort....... L. 
— xanthocarpum Schra- 
der et Wendland... I. 
Soleil ra. ec E. I 
— o Pec A O III 
Solenostemon densiflorus 
Bénthams asd en F. 
Solidago odora Aiton...... IV. 
Solotka..... PDC V. IV. 
A e s RR III. 
Bomalata s ..... 7 E IIT. 
SOIT Te tci Re A: III. 
AA III. 
Son ada ed. crie og II. 
SONCHUS ME P 
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Song-than EES 1.158 | Soya melanosperma ..... 
S TS TC E [523] migrant 
SONDO P 1.485 | — olivacea ............ 
SECHER III. 76 | — Paï-mei............. 
DOS ee cac a IH 26: EE ee Se 
DO do. III.156 | — parvula ........... 
SE III.163| — platycarpa ......... 
Sorbier des oiseleurs...... IV.165| — platysperma ........ 
Sorbus Aria Crantz...... MUS | — punctata "4e. 
— aucuparia Linné...... IV.165| — Sangora ............ 
— domestica Linné...... 11.307 | — Tokio noir.......... 
— 2 EC IV.164 | = tumida 2... 
— torminalis Crantz.... 11.308 | — Wisconsin black..... 
c cu cU EM IV.165 | Soyalithe eese eer 
vi DT T Ep 155- (Soy ¿Beam pr essei ene 
SOL... IV.180, 201, 241 | Spaansche peper......... 
— À Ssucre............. 111.228 | Spanischer Pfeffer........ 
A E IV.180,225 | Spansk hvitlôk.......... 
— — var. Ambré rouge. IV.226 | Spartium junceum Linné.. 
— — var. hâtif du Min- Spatium o cx 
nesopa Te m E IV.226 | Specie d'Aglio........... 
— (sirop de)........... III.229 | Specularia Speculum De 
Sorghum saccharatum Candolle ae 
Mench .......... IV.180 | Spermacoce hispida Linné. 
— vulgare Persoon...... IV.180 | Spezerei-Nelkenkopfe .... 
DOSES ec eus 1.485 | Sphærotheca humuli...... 
Sotapushpa ............. III.163 | — pannosa ee Errem 
See IV.251 | Sphenostylis congensis A. 
SOAT oi II. 53 Chevalier ......... 
—— Án et III.215 | — stenocarpa Harms.... 
Souchet comestible....... A E cren a 
E e T Sg III.224 | — -wood ............. 
— PPP IV.270, 333 | Spilanthes Acmella Linné. 
Souci des jardins......... DUNS DNE D 
O A e 1.417 | — oleracea Linné....... 
Soufka-Jur PER ER FOLEG A SE S 
Sousa D Ce. 1.199 | — — var. fusca........ 
So ID er ru SS 1.414 | Spinacia oleracea Linné... 
r MI CUN IV.273 — tetrandra Roxburgh.. 
SOUT SOD C. eet II. 33 | Spiræa Filipendula Linné. 
E chc ubi ue iod eres 250 SEIL NT T MEE. Lat. 
Southern-wood .......... MEES piritu euR CS EE, 
SE MS een, KEE, 
e EE 120 EE 
e, D et E 111.153, 165 | Spiskummin ............ 
S NUT TTE [R | S ponduas V. cese rites 
— atrosperma ......... 1.127 | — cytherea Sonnerat.... 
— brunnea............. 1.129 | — dulcis Forster....... 
— castanea ....... ee. 1.127 | — lakonensis Pierre..... 
—ChinsEIwang.. EEN I.127 | — lutea Linné.......... 
— d'Etampes ......... I.121 | — mangifera Willdenow. 
— early black.......... 1.129 | — Mombin Linné...... 
— lutea .............. 1.129 | — pletogyna F. Mueller. 
— Manchu ............ 1.129 | — purpurea Linné...... 
— Mandarin .......... 1.129 | — tuberosa Arruda...... 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÉRES 


rcin.org.pl 


Ln Fei K bd kel Kd Ked ked Ked ked kel Kea ked k Fei 
D H e D D D D . D D H . D D 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Spondias tuberosa........ IV. 
Spruce-Beer............. III 
— ——— c IV.187, 
Si LK io... a III 
SIT T UR OTT ............. I 
Stachys affinis Bunge... 1.383 
— — Fresenius ....... I 
— Boveana D. Bois..... I 


— floridana Shuttleworth I 


— palustris Linné.... 1.388, 
— Steboldi Miquel..... I 
— tuberifera Naudin.... I 


Stachytarpheta jamaicensis 


247 


222 


. 76 
.389 
, 388 


. 388 


. 988 


-391 

390 
. 388 
. 388 


Han em em IV.394 
Stadmannia australis Cun- 
IM Ee II.143 
Staphylinos 0 0, 1.250 
Star 9 e rA us III. 66 
— Apple (Common). .... II.407 
Statice sinuata Linné..... I.310 
Steinbrech ..-- .. III.162 
Steinleberkraut ......... 111.240 
Stellaria mediaCvrillo..... I. 65 
1010) (0) oues EE III.158 
Stenocalyx brasiliensisBerg. 11.341 
Stephanoderes coffee Wurth. 1V.327 
RT a cere ee III. 66 
Sterculia alata Roxburgh.. II. 58 
— Balanghas Linné..... II. 58 
— carthaginensis Cava- 
milles ss II. 58 
— Chicha A. Saint-Hi- 
laire ME E SE II. 58 
— cordifolia Cavanilles.. II. 58 
— diversifolia De Wilde- 
man et Durand.... II. 58 
— — G. Don.......... II. 58 
— fætida Linné........ II. 58 
— Gilletii De Wildeman. II. 58 
— guttata Roxburgh.... II. 58 
— lychnophora Hance... II. 58 
Sa IV.275 
— peza Pierre.......... I 
— quadrifida R. Brown.. II. 58 
— ramiflora Bentham... II. 58 
— rupestris Bentham... II. 58 
— scaphigera Wallich... II. 58 
— tomentosa Guillemin et 
Perrottet ....... II. 58 
— urens Roxburgh..... II. 58 
Stercus diaboli.......... III.160 
SIE EES III. 66 
EE ee III. 66 
Stevia Rebaudiana Bertoni. 111.229 


vi DIT Ne EE NE III 
Suede. Le os I. 
Stilbocarpa polaris Decais- 
ne et Planchon........ I» 
Stilbum flaccidum........ IV. 
Stinkender assand....... III. 
Stizolobium  pachypodium 
Piper et Tracy..... 
— utile Piper et Tracy.. I. 
Stono T III 
EE M cp. III 
Strawberry Guava....... II. 
Së Be o obs ees H 
Strychnos innocua Delile.. II. 
— Nuz-vomica Linné... |l. 
— potatorum Linné f.... II 
— spinosa Lamarck..... [I 
— Vacacoua Baillon.... H 
Styphelia triflora Andrews. IlI. 
Sueda maritima Dumor- 
A noc [. 
SUGRO ee III .224, 
— cristallisé ........... III. 
— d'Erable ........... III. 
EE IV. 
— mécanique ......... IH. 
Sung ER... ve III. 
EE a RE III. 
— Apple .............. II. 
— Maple «uelis III. 
— — -——————— IV. 
VUL do cm L A E 
A a a IIT. 
E ee E III. 
Sulfure d'allyle.......... E 
G ER A III 
Ki E Ee LEE ds ITI 
Sumac des corroyeurs.... III 
SUITE a uet LA II. 
SIR LE RE E III 
eT ee e EDU II. 
O Re III. 
A RC II. 
c c EM MER III. 
— à grappes........... IV. 
— commun ........... IV. 
Surele reus. ent I 
STEE iL. 
Surette cL S b csse JI. 
SUS Nave EE III. 
Suae E III. 
SUSO ca s o MR IV. 
Satopsha ri 0. III. 
SUN. EE LLL Li s IH 
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Sveklovitsa ob yknoven- 


Nang o a [111,241 
A ee pee III.169 
MECO CS. o. ce 1.538 

SM one o RN III.240 
— Granadilla .......... 11.356 
— Marjoram........... III.185 
— Potato eee. servus 1.316 
— scented............. [111.240 
EE CE Ra T II. 29 
Sycomore (Erable)....... I1. 486 
Ee ee E IV.220 
— (Figuier)............ 11.485 
Symphytum officinale Lin- 
A E [alo 
— tuberosum Linné..... 16515 
Symplocos lanceolata A. De 

Candolle < 7 eu. V.401 
Synchytrium endobioti- 

CU ios 1.336, 556 
Synsepalum dulcificum 

Ballonti cuui rs II.419 
Syzygium Jambolana De 

Candolle .:........1. 11.341 
AA A III.100 
AN Re III. s 
Szczypiorek pospolity.... III.15 
once 74 K AS III.184 

T 
IA ID Vd oem Tees t 1.101 
Tabernæmontana......... 10435 
— utilis Arnott........ IV.281 
E t oo ot rne I.224 
Tacca ineolucrata Schuma- 
cher et Thonning.. 1.474 
— pinnatifida Forster.. 1,474 
— umbrarum Jumelle et 
Perrier de la Bâthie. 1.475 
Tachardia lacca.......... ETS 
Taches ameres des Pommes 11.281 
AA Less 11.357, 359 
Tacsonia mollissima Hum- 
boldt, Bonpland et 
Kunth o. oes ¡NM 
A Em IV .266 
— pinnatistipula Jussieu 11.359 
— psilantha Sodiro..... 11550 
ARR Re oos III .234 
T DORMI E IV.248 
Talan cesses III.254 
Tagéte tachetée.......... D 
Tagetes erecta Linné...... 111.177 
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Tagetes lucida Cavaniles.. 1.271 
— — Ql. ees III.177 
— patula Linné......... III.177 
— signata Bartling...... [BE 
B YTO EE I. 78 
Tai tSp a oe err REIS III.156 
Takaniola 2 9 Le 
ZER Veit e e I.470 
aper m 11.593 
E O ns. teen 111.225 
IES E IV.201, 207 
Talrhuda € els cete 1.238 
Talib-el-kubz............ III.167 
Palikhabe ... ae a III. 53 
WESTIN QU DE A ut a à I. 67 
—  crassifoliumWilldenow I. 67 
— patens Willdenow.... 1. 67 
— triangulare Willdenow. I. 67 
ETT e EE 1.517 
RI E T Ae IV.273 
Dada A I.238 
MA T TNETCTEN S III 216 
Mama NER T. me II.171 
NO N, IV.265 
Tamarindus indica Linné TT 
— — Ql... sl IV.265 
— occidentalis Geertner.. 11.172 
Tamarinier. ww. IL-171 
c ENEE, IV.265 
Tamarix.... IV.166, 183, 187 
lamba Kuri eu II.544 
Tame dono eet E III.248 
Tanier o PL oes I.487 
Tamme-heul ............ III.213 
Tamus communis Linné... I.487 
"Lanaceto ea o v e eee s LIL. 177 
Tanacetum vulgare Linné.. 111.177 
EL HCH EEN (RRE Ge 
EEN es LH 527 
E EE 11.84, 90 
— de Sampson.......... II. 95 
Tangéranges ............ II. 90 
Tangérines........... 11.84, 89 
J| EGO Ee E EO TEE RET III.177 
lian vae en, IV.168 
RADIOS EE TE II .463 
Tapioca c moss I.441, 442 
Taraskie ziele........... III.240 
Taraxacum Dens-Leonis 
Desfontaines ...... 1.293 
— officinale Wiggers.... 1.293 
Tarchon 0. 0. a [.554 
J^ c III.173 
E Eis cuc M ouem 1.554 
— III.173 


rcin.org.pl 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


Tarkhoun .............. I 
e O DEPT. III 
juo SE E 
kount EEN I. 
— ve CST III. 
Edge oue ei ÇT es III. 
Maso ll s. iecore IV. 
Taschen Pfeffer.......... III. 
SUN EE III 
Ta-tchang-yé............ ITI 
EA od AER TS 
JE cov esses II. 
Tavolo Tas EE l. 
Taxus baccata Linné...... E 
lude ro us EE [c 
ligo ME I. 
Tchaber oby knoviennyi.. III. 
Menai S lt uu IV .334, 
` Du o.c EY III. 
JPG URP a 0. IV. 
Jr xu cce TU ITI PRDS IV. 
Tehecnok” .............. III. 
luc CREER CPUS IV. 
Je Ce II. 
LI III. 
MESA onse re JI. 
VA E IV. 
(Do EE III. 
ITS I 
— dela Pomme de terre. I. 
== du Pormmiler.-..... LE 
———— ec 0 ges IV. 
Teinture de Curcuma..... III. 
— de Vanille........... III. 
Er as E es cr ee II. 
Télépathine ............ IV. 
RO ODD NC Se Ea a I. 
— occidentalis Hooker f.. I. 
— pedata Hooker f...... I. 
—— o III. 
EOE o IV. 
Temoe lawa............. III. 
JUS : . . . .:......... IV. 
BERE o ee ese esee XA I. 
EE III. 
== [. 
— YROU...........,... [. 
o III. 
"CONS D [. 
Mepejilote........<... [. 
Ze 22 ex II 
Tere otou............... III 

Terminalia Bellerica Rox- 
bürghet* «com IT 


. 554 
3179 


Terminalia Catappa Linné. 11.326 
De ne RR 111.217 
Terre-Noix............ [230/2242 
Tetracera alnifolia Willde- 
DOWN TE IV.282 
Tétragone #70: 1.228 
ATL LS. MM cam 1:227 
— cornuta Gertner..... 1.228 
— expansa Murray..... I .228 
Tetrastigma Voinierianum 
Pierre os o. 11.130 
T A e eege IV. 71 
Teucrium Thea Loureiro.. IV.391 
Teufelsdreck corse II.159 
Toon ea estes 1.405 
Toc 111.220 
A A UM IV .334 
Thach-xuog-bo ......... 111.249 
Thapsia edulis Bentham 1.252 
Thar’ eddiouth.......... I .284 
The ere ue "+ III .191 
SAT  . IV.334 
— (Composition chimi- 
OTT MEE 1V.336, 372 
— (Préparation)... 1V.343, 346, 
349, 357, 371, 380. 
— (Production en Chine). IV.342 
— (Consommation en 
Chine) on IV.346 
— (Exportation de la 
E un en IV.346 
— (Importations de la 
France, de 1928 à 
POSSE or scu IV.366 
— (Principaux pays im- 
portateurs) ....... IV.389 
— (Production au Japon) IV.346 
— (— à Formose)...... IV.347 
— (— dans l'Inde britan- 
nique) cl cte OE IV.347 
— (— à Cevlan) ....... IV.349 
— (— dans les Indes néer- 
landaises) ....... IV.350 
— (— en Afnque)..... IV.351 
— (— en Europe)..... IV.352 
— (— dans les colonies 
françaises) ...... IV.353 
— (— en Indochine)... IV.353 
Thé (Sortes de) : 
—"Banehd ea NE. IV .346 
— Basketfired ......... IV.389 
— Capers ses 0 IV.388 
— de CAMINA IV .388 
— — de Fow-Chow.... IV.388 
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Cheou-cheu ......... IV .344 
Che-tuyét........... IV .358 
Ching-Woss ........ IV .386 
CHINOIS 7 IV .385 
— des planteurs..... IV .349 


Congou. IV.343, 371, 372, 385 
386, 389. 


— à feuilles fauves... IV.386 
— — noires ........ IV.386 
— de Province...... IV.386 
— Moning ......... IV.386 
de Caravane...... IV.345, 385 
de Le oc cuc IV.389 
de Nagasaki......... IV.389 
de Pou-eurl......... IV.342 
de senteur chinois.... IV.387 
des singes........... IV.342 
des Thibétains....... IV.342 
« Empereur de Chine ». IV.342 
en briques. IV.343, 345, 388 
en galettes.......... IV.342 | 
(en soupes).......... [39977 
en tablettes...... IV.345, 388 
Flowery Pekoe... IV.385, 388 
Gyoküto cos curet IV.346 
Hikicha e e ea IV.346 
E e IV .386 
Mr Son 4 24 dat IV.343, 387 
— junior (Young Hy- 

son)... IV 344, 387, 389 
— Schoulang ....... IV. 387 
ONE... Ze IN 387 
e ... IV, 344 
Impérial..... IV .344, 387, 389 
indigene (Indochine). IV.357 
JAPONAIS. e, 2 IV.389 
Rasowe R s. doce IV.386 
Lapseng Souchong... IV.386 
muni T. NE LL E IV.377 
mielleux e coe IV.386 
Monmg wee. m IV.386 
— Souchong ....... IV.386 
mus LL LES IV.389 
Ning-Chow ......... IV.386 
A s eei. IV.343, 385 
— (Préparation). IV.344, 379 
— Oolongs (souchong) IV.346 
Oclone. IV.346, 347, 376 
— de Foochow...... IV .386 
— de Formose...... IV 386 
— parfumé ........ IV .387 
— -Pekoe .......... IV.389 
T A oe e IV.389 
parfumé........ IV.385, 387 
Pekaot coco ee m IV .343 


A == E A A _ Á__o MÀ es. 


Thé Pekoe...... IV .343, 3222985 
— á pointes blanches. 1V.385 
— — jaunes........ IV .385 
— de senteur....... IV .387 
— — de Canton.... IV.387 
— — de Fow-Chow. IV.387 
= de Macao... IV.387 
— des mandarins.... IV.388 
EIU eee c IV.371 
— orangé .......... IV.371 
— ordinaire ........ IV.371 
— Souchong ....... IV.371 
— — Congou ...... IV.386 
Pon P ce ue IV.347 
— de Formose... IV.387, 388 
Poudre à canon. IV. 343, 344 

387. 
Scented Pekoe...... IV.387 
Sencha ode eei IV.346 
Sortes nouvelles..... IV.386 


Souchong. IV .343, 371, 372, 385 


386. 
— — (Thé noir Oolong). IV.346 
— Souchong (Premier).. IV.371 
— Souchong (Second)... IV.371 
— sundried 0 IV.389 
£ Tendria dm eod IV.346 
— Ton Kay. eS IV .343 
Se EE IV .365 
E T TNT IV.346 
— — (Préparation). IV.343, 379 
Chinoise EE IV.387 
— Twankay ........... IV.387 
— Yokohama ......... IV.389 
C e TT A Rb E IV.387 
— Young Hyson.. IV.344, 387 
389. 

PLANTES AUXQUEL- 

LES LE NOM DE THÉ 

EST IMPROPREMENT 

APPLIQUÉ : 

Thé arabe 7$... ten IV.393 
— bohémien «oett IV.393 
— d'Amérique ......... IV.392 
A CR ERE, IV.392 
— de Bourbon......... IV.392 
— de Gréce ........... IN 207 
DN CEI IN 207 
S de kuta EE IV 201 
— de la Caroline ....... IN 394 
— del'Amazone........ IV .392 
— de la Nouvelle-Galles. IV.393 
— de la Nouvelle-Hol- 

lande eco CUL IV.394 
— ae OU. m... IV.393 
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Thé de montagne........ IV.393 
— de New-Jersey...... IV.392 
— de Niaouli.......... IV.393 | 
— de Pensylvanie...... IV.393 
— de Samte-Hélene.... 1V.392 
— de Sassafras........ IV 393 
— de Sibérie.......... IV.393 
— de Simon-Pauli...... IV.393 
— de Terre-Neuve...... IV.392 
— des Apalaches....... IV.393 
— des Canaries.... IV.392, 394 
— des Carolines........ IV.391 
— des Européens....... IV.393 
— des Hottentots...... IV .392 
— des Jésuites......... IV.395 
— des missions........ IV.395 
— des Mogols.......... IV.393 
— des Norvégiens...... IV.393 
— des Tartares........ IV.393 
— d'Europe........ IV.393, 394 
— d'Oswego ........... IV.393 
— JOURS 6... 2. 80. a IV.394 
— duBrésil............ IV.394 
— du Cap............. IV.392 
— du Caucase..... [X599 
A [Y 393 
— du Labrador........ IV .393 
— du Mexique......... IN 392 
— du Nord............ IV 204 
— du Paraguay........ IN 395 
— du Port de la Paix... IV.392 
— du Soudan.......... IV.392 
— ooa ne IV.392 
Thea amplexicaulis Pitard. IV .336 
— assamica Masters.... IV.340 
— Bohea Linné...... IV 390 39 
— cantonensis Loureiro.. IV.340 
— chinensis Sims....... IV 334 
— Dormoyana Pierre..... 1V.336 
— flava Pitard ......... IV .336 
— Fleuryi A. Chevalier. IV.336, 
337. 
— Gilberti A. Chevalier. 1V.336, 
337. 
— hongkongensis Pierre, 1V.336 
— Piguetrana Pierre.... IV.336 
— Sasangua Noisette ... 1V.336 
— sinensis Linné. 1V.334, 337, 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


341, 348, 354. 
— var. assamica Pier- 

re.. 1V.336, 340, 348, 349 
— var. Bohea Pierre. IV.339 
— var. cantonensis 

Pierre 


Thea sinensis, var. cochin- 
chinensis........ IV.341 
— var. diffusa ...... IV.341 
— var. integra....... IV.341 
— var. macrophylla.. IV.341 
— var. nilgherrensts . 1V.341 

— var. parakansala- 
HOUSES eed IV.341 

— var. pubescens Pier- 
pM since IV.340 
Bra TUOSSA e a IV.341 
— var. stricta....... IV.341 
var. viridis Pierre. IV.339 


E Pitard IV.336, 337 


— viridis Linné........ IV.337 
Théase A IV.374, 378 
jo Me c E IV.334 
Mi om oss IV.309, 334 

EE RE IV.334 

— (Pays d’origine du).. IV.335 

— (Son histoireau Japon) IV.337 

— (Son introduction dans 

l'Inde britannique et 

à Jo). eo IV.337 
— (Exigences climatolo- 

giques du)........ IV.341 
— (Culture)............ IV.366 
— d'Assam IV.340, 341, 348, 349 

350, 362. 

— — variété Sana...... IV.341 


de Chine IV.341, 348, 350, 354 
I 


de Manipur......... V.362 
(Lleurs EEN IV.390 
NMhüene-kar e d us IV.357 
Mieng-luang......... IY 3957 


Mieneg-noi IY 357 


g 
Théine IV.305, 336, 357, 358, 359 


374, 440 
Thelocactus bicolor Britton 

A c. de II.369 
IT AA NN 1.456 
Theobroma.......... IN AO. 405 
— alba Bernouilli....... IV.409 
— albiflora Goudot IV.405, 407 
— angustifolia De Can- 

delle ...... IV.406, 409 
— balaensts Preuss... 1V.405,407 


bicolor Humboldt et 
Bonpland. IV.406, 408, 409 


Cacao Linné........ IT. 59 
A t 111.257 
— ...... IV.402, 406, 409 
glauca Karsten...... IV .409 
grandiflora K. Schu- 

man we esl. 11059 


rcin.org.pl 


586 


Theobroma grandiflora. 1V.406, 


408 


— Kalagua De Wildeman. IV.409 


lacıniifolia Goudot. IV .405, 407 


— leiocarpa Bernouilli... IV.413 
— Mariz K. Schumann. IV.405 
406. 
— Martiana D. Dietrich. IV.409 
— Martii K. Schumann. IV.409 
— microcarpa Martius 1V.406,408 
— nitida Bernouilli..... IV.409 
— obovata Bernouilli.... IV.408 
— oeatifolia De Candolle IV.408 
— pentagona Bernouilli. IV.406 
408. 
— pulcherrima Goudot.. IV.405 
407. 
— quinquenervia Ber- 
HOUR ehe IV.408 
— simiarum Donnell- 
eu H e er. IV .406, 409 
— speciosa Willdenow IV .406, 408 
—  — var. quinquenervia 
K. Schumann... IV.408 
— — var. Spruceana K. 
Schumann ....... IV .408 
— Spruceana Bernouilli. IV.408 
— subincana Martius IV.406, 408 
— sylvestris Aublet..... IV.409 
— — Martius ........ IV.409 
Théobromine..  IV.305, 416, 436 
Thibaudia bicolor Ruiz et 
Pao. e E LIL. 397 
Thlaspi perfoliatum Linné. I. 53 
Thrinax argentea Loddiges 1.519 
Tiy WEE I.378 
c Foo III.184 
— (essence de)......... III.184 
Ur is III.184 
Thymian oe nt. III.184 
Thymique (acide). ....... III.184 
Mi onore guis III.168, 184 
Joh TOS Ta 111.184 
— Serpyllum Linné..... III.184 
— — var. citriodora... 111.184 
— vulgaris Linné....... 1.378 
A E III. 184 
Thysanotus Paterson; Ro- 
bert Brown....... 1.497 
— tuberosus Robert 
E, secos I.497 ! 
Muere. VM eme IV.334 
illiua EE Ier IV.201 
A cote nt IV.233 
8 ST rU cameo Ee III. 85 
T ieghemella africana Pierre 111.222 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIERES 


[G c oe RO o uo III. 
d'B T ue. om L 
Tigre du Poirier eens. II. 
Tigridia Houttei Roezl.. L 
— Pavonia Ker-Gawl. I. 
jo T III 
Tii Sla ET MM c Es III 
Timiane frantsoussky.... III 
Bundes oi E ITI 
RIEG L me III 
Timonius Rumphu De Can- 
dolle 42. 0 II 
docu PRET PR RE II. 
dimos os A e [. 
DORA DIL Au... ES 
Tinguarra sicula Bentham 
et Hooker........ I. 
Tirnaupatebie 0. 0 E III. 
TiBunitrU ............ ¿E III. 
SE IV. 
TS ur ion a IV. 
MAS uM PEE IV. 
ele sn... III. 
Jacques. sicco ER IV. 
aE e etes IV. 
inocentes vers III. 
Ia DO nier II. 
HIRIE PC III. 
Tobacco-Root .......... I. 
TOUS e. ur TIR s IV. 
Tochem Keweh.......... III. 
— — all. te IV. 
Tococa guianensis Aublet. Il. 
RE EM uc II 
d Gm re II 
EE IV .204, 
Tocak or IV. 
XE nU ce TTT E 
lk) Ce IV. 
Ho sd. coo ensem III. 
Tolomane On. ue I. 
BI ne a o aN I 
Tomate TERT TE e I 
ee III 
— Cerise  ........ ]: 928 
— Champion violette... I. 
— Chemin rouge hâtive. I 
— jaune grosse lisse.... 1! 
— Groseille ........... I 
— Merveille des marchés I. 
— Mikado violette...... E 
c GUI EE I 
— Reine des hátives.... I 
— Roi Humbert....... 


rouge grosse 
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Tomate rouge hátive...... I 
Tomate de la Paz........ I 
Tomate en arbre......... I 
Mam E ECCE TERT K I 
Tombeaux anciens (Egypte, 
Pérou)............ Es 
Tomillo, Tomilho........ III 
Jopinambaux .......... I 
TopinambDOour :.......... I 
— DIANC ............4. I 
— COMMUN............. I 
— Fuseau ............ [ 
St 5... ess I 
— hybrides de greffe.... 1 
Topinamboux  ......... I 
"eneh T S. osse er I 
Topitambour blanc...... I 
Torminaria Crantzi Kce- 
A oe II 
ere a n IV 
Tornelia fragrans Gutierez IlI 
TTT III 
HIDE esee +..." III 
Tournesol. ... eee III 
Tous les mois (Fécule de). IE 
Tout Eu ENEE III 
Tovarta oleracea Baker.... I 
Trachelospermum ........ IT 
Trachystemon orientale D. 
ID AA I 
Tragopogon ...... I. 304, 
— australis Jordan..... I 
— crocifolius Linné..... L. 
— major Jacquin....... E 
— porrifolius Linné..... L. 
— pratensis Linné...... Il: 
a DUE de IV. 
Trai lu mO. . .......... IV. 
T C e eoe eru I. 
A II. 
— bicornis Linné f...... I. 
— bispinosa Roxburgh. I. 
-- cochinchinensis Lou- 
BEIRO o e e ua I. 
— incisa Siebold et Zuc- 
E S sem. I. 
— natans Linné........ B 
verbanensis Notaris. E 
iube Mes dins DERI MS IV. 
Treculta africana Decaisne Il. 
— Engleriana De Wilde- 
IIT noit, lS nue II. 
Tog ee C IV. 
— d'eau ............. IV. 
— musqué ..1: cs PEL: 


9 


. 184 
. 265 
. 263 
.461 
. 263 
.267 
. 266 
. 267 
. 265 
. 267 
. 461 


. 308 
.165 
.994 
.186 
156 
. 216 


461 


2190) 
. 493 
. 433 


TOT 


305 


. 904 


23907 
.369 
. 369 
.328 


 —"—— _—_—_—_—__ _——— _—__— 
———————— á—Qg € 


Trema guineensis Schu- 


macher et Thonning 1.447 
Trichocereus Schickendant- 
zii Britton et Rose. 11.379 
— Spachtanus Britton et 
eer, «RT un EISE 
Trichodesma zeylanicum 
Robert Brown..... 1.314 
FPIDNOSQDÜNES. eee e 1.187 
— anguina Linné....... [157 
— cucumerina Linné.... 1.188 
— dioica Roxburgh.... 1.188 
— ovigera Blume....... 1.188 
— palmata Roxburgh.. 1.188 
Tricosphæria sacchari.. E1295 
Trigonella cærulea Seringe III.191 
— Fenum- grecum Lin- 
nO o ed DIO» 
Triphasta Aurantiola Lou- 
PIR. os oss [3675815 
— — Burmann ....... Dr 
— trifoliata De Candolle. 11.67, 75 
— irifoliola P. Wils.. II. 75 
Triposporium Gardneri... IV 398 
Trippe-Madame.......... 1.178 
Trique-Madame ........ 1.178 
Triteleia lara Bentham... 1.497 
— peduncularis Lindley. 1.497 
often EE ae e IV.168 
— dicoccum Schrank.. IV.167 
Tinoone A n 1.132 
Trompe d'Eléphant...... I .376 
Tropæolum edule Paxton.. I. 79 
— majus Linné........ [077 
— — — iii... MI 198 
— minus Linné........ Eer 
Ne aua LUIT. 190 
— patagonicum Spegaz- 
ZI RS p RE [15579 
— polyphyllumCavaniles I. 79 
— sessilifolium Poeppig 
et Endlicher....... 79 
— tuberosum Ruiz et 
A, e e I. 78 
True Mustard........... III.142 
Tauro coo uc I11.197, 205, 257 
— S ck i à à III.257 
— d'hiver ............ III.257 
— du Périvord oe TIED 
EE 111.257 
TRUE ^w EE [11.257 
True: +. °c EE 111.257 
Trybula Re III.162 
EE e T. RE IV.442 
ME qoe. Me IV.442 
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qseintseha c c e. Mee IV.243 
EK T Soie. RT III .222 
jJ CE RS. ar, I1.488 
SIT Ne beoe. mS [RRR 
RT TT [1.545 
Toum ee Ee, Ee III.156 
Tsuga canadensis Carrière. 111.247 
— — a. ern IV.187, 222 
SUN alos: De 111222 
MA A ne 1.384 
WS RU" Et, dm 1.530 
Tuber estivum Vittadini.. 111.257 
— brumale Vittadini.... 111.257 
— melanosporum Vittadi- 
nift cc D. ER ow DT 257 
Tubercules désaltérants.. IV.449 
TUD MAT. qe [.386 
Hue cR, TA HI 7252 
RUN 0 v. 0 III.247 
IA A te IV.235 
NU P III.180 
Tulipa edulis Baker...... I.514 
JUS nee ES. Lucis III.180 
dung e. o. SUPE Ist 
Een, Rh. IWWER 
— Alfajayuca.......... 11.381 
— amarilla  .......... IT .381 
~ blanca ees. comis II.381 
— Cardona ........... II.382 
— de agua............. IV.234 
— de Castilla.......... II.381 
— Mansa.............. II.381 
— Pelona.............. 11.381 
teta n, aan IV .233 
— Tempranilla......... II.381 
— verde ............. 11.381 
mas E. LN TIT. 223 
Tung Hao THEE UL I.272 
ENEE te 111.176 
T Khan. III. 87 
Tupelo ete e. SUM. 11.389 
Turban petit de Chine.. [MT 
Turbans m oue 1.211 
Tureh kovasani.......... 111.178 
Túrkischer Pfeffer....... III. 68 
A III. 84 
IIS ee, A le IIT. 235 
E UD EM . tr IV.330 
RAR... A 111.184 
Typha latifolia Linné..... 1.521 
Typhnodorum | madagasca- 
riense Engler...... .529 
Typhonium angustilobum 
Mueller és..." [9329 
Talca tle... ue 1 7217 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


U 
Uapaca clusioides Baker.. II. 
1010] m ia mer I. 
Ud a E I. 
Ugni Moline Turczaninow Il. 
DR ro L. 
[Sr HE III. 
¡A es esset IV. 
Jl cod CUR HERR URS DIS 
EN GROS: a IIT. 
Uhry o 20 i Me III. 
SUD be ENEE IN 
Ullucus tuberosus Caldas E 
I EE sc ette ae A IER: 
LD To Pra THE 
DEN om. EE I. 
LS H d ee, IL 
Sp T DE Jl: 
Umbellularia californica 

Nuttallns. 02 III. 
Umbrecillo.............. IV. 
Umeda Gobo ........... I. 
Umkokolo .............. II. 
Uncinula necator........ JV 
Urat manis oono oo IV. 
pst oe. een III. 
(OI HAT voeem e eee III 
npe E LiT I] 
Unona æthiopica Dunal.. III 
— concolor Willdenow... III 
— discolor Vahl........ III 
— undulata Dunal...... III 
Upandor e oct vM II 
Urbanella procera Pierre.. IT 
Urtica dioica Linné...... I. 
— urens Linné......... I. 
IDEE III. 
Ushana 92e T TTC III. 
IR] S TUS III. 
BE Seir rs ut IV. 

Ustilago esculenta Hen- 
IIS AL EE I 
Ute VO e ST a R III 

Utilisation des plantes sau- 
O S AL II. 
I A AEE E T: IV. 
USAS das a aen IIT. 
ww mW. e IV. 
randos mr Le III. 
Uvaria æthiopica Richard, TII. 
— Burahol Blume....... II 

— cordata Schumacher et 
Thonning......... DI 
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Uvaria Dac Pierre....... II 
— dulcis Dunal ....... II 
— Ridley King ....... II 
— zeylanica Linné II 
M om ade. ees III 
UL DE 0... III 
Uvularia perfoliata Linné. I. 
— sessilifolia Linné..... I 
WERON D III 
Ent e nomas ote I 
V 
VEA II 
— andringitrense Perrier 
de la Báthie....... EL 
— Arctostaphylos Linné. IV. 
— caspitosum Michaux.. IlI. 
— canadense Kalm..... me 
— corymbosum Linné... IlI. 
— emirnense Hooker... II. 
— erythrocarpum Michaux IlI. 
— floribundumHumboldt, 
Bonpland et Kunth II 
— Leschenaultiı Wight.. II 
— leucanthum Schlech- 
tendal PAn. or. II. 
— littorale Perrier de la 
bue 1... II. 
— macrocarpum Aiton IT. 
AA IV. 
— maderense Link. II. 
— meridionale Swartz... Il. 
— Mortinia Bentham... II. 
— Myrtillus Linné ..... IT 


IV.231, 391, 


— Oxycoccus Linné .... H 
— parvifolium Smith II 
— pensylvanicum Ja- 
OK a o JI 
— prestans Lambert.... II. 
— uliginosum Linné .... II. 
— Vitis-Idea Linné .... Il. 
N anla PED NM III. 
Valanebuzarg ........... II 
Valeriana edulis Nuttall.. I. 
Valériane d'Alger........ I. 
Valerianella ............ I. 
— eriocarpa Desvaux... I. 
— olitoria Polhch...... I 
Valeur nutritive des plan- 
tes alimentaires ....... [. 
REM. 12. 8e III 
T sorgesse. Sess. II 
— edulis Vahl ......... II 


02 
. 22 
. 22 
. 22 
219 
.221 


514 


.914 
.221 
.420 


394 
401 
200 


.399 


. 298 


.212 
.396 


Vangueria esculenta S. 


989 


Moore sde cia II.396 
— infausta Burchell II.396 
— madagascariensis J. F. 
(Gmelin c e II.396 
Manele alte toe Les III.111 
Vamgha he III.4111 
KET LEER T III.111 
Vanilla anaromatica Grise- 
Dach eee esa III.114 
— aphylla Blume....... III.113 
— appendiculata Rolfe .. III.113 
— aromatica Swartz .... 111.114 
— calopogon Reichenbach 
[is A coe III.113 
— cimarrona Schiede.... IV.121 
— Gardneri Rolfe ..... TII.113 
— grandiflora Lindley... 111.139 
— guianensis Splitgerber 111.114 
— Humblotu Reichen- 

bach A III.113 
— inodora Schiede...... III.113 
— lutescens Moquin-Tan- 

o e ie LIL. ESTIS, 
— MESUM a ess 171,121 
— odorata Presl. ....... III.113 
— palmarum Lindley... III.114 
— pheantha Reichenbach 

ID) Er one MEN. RE MI E 
— Phulenopsis Reichen- 

baehons we 7 © DH. Es: 
— planifolia Andrews .. III.111 

113, 114, 118, 140. 

—t EP IV 258 
— — var. sativa ....... II1.119 
var sue IDR 

— — — — SOUS-Var. an- 
gusta... 111.119 

— — —— — race Haa- 
pape 111.119 

— — — — — race Ta- 
hiti. III.119 

— — — — — race Tia- 
rei..... III.119 
— Pompona Schiede.... III.139 
— puerca.............. III.121 

— Roscheri Reichenbach 
fils... III.113 
— sativa Schiede....... III.118 
— sylvestris Schiede .... III.118 
— Walkerie Wight..... 111.113 
— Wightii Lindley...... III.113 
Vanille ar III.111 
Ko IV.253, 403, 404 
— Banane............. 11.140 
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Vanille bouffie........... III 
—— CODO. sss es ne ees III 
— commerciale ....... III 
— de Bacove ......... III 
— Mexique ........... III 
— sauvage ............ III 
— (Fécondation artifi- 
grelle y. us III .128, 
TIE EC QOO LU III 
Vanillilamine............ III 
Vanilline .... 111.46, 56, 73, 
Vamillon ae... oao 111.143, 
KE EE CEPS III 
Vasconcella cestriflora A. 

De Candolle .......... II 
Mavangue o... fe II. 
Vegetable Marrow ....... [. 
veg eiae c EE II 

icu c nor EE III 
KEE E III 
Delon ue NR. [II 
NADA err es a III 
Velvet Bean ............ 
B ee dva css on III. 
Venray ON den ee c soe RE III. 
Mene em c. cu. dm III. 
Menutayam Ae e da III. 
Vepudu paccha ........ III. 
era mum EEN IV. 
Ver de la Noix........... II. 

— des Cerises.......... II. 
— des Pommes ........ II. 
— — et des Porres ..... IV. 
E NIME. s sr IV. 
Vermiceile de Haricot Mun 

"UTE LER NT E TE 
Vermillon d'Espagne..... ITI. 
Vermouth di IV. 
Veronica Anagallis Linné. I. 

— Beccabunga Linné.... IL. 
— officinalis Linné..... IV. 
Verveine citronnelle...... III. 
—— WM ce. IV. 
Veson TET III. 
ERG eT O IV. 
L or oM SE I 
EEN, e IV. 
Vibudi- Pati a een m III. 
Viburnum cassinoides Lin- 
M e mE M E IV. 
— cotinifolium D. Don.. Il. 
— edule Rafinesque..... ILI: 
— foetens Decaisne...... Iib. 
— Lentago Linné....... II. 
— nudum Linné ....... IT 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


.140 
.121 
121 


Viburnum Opulus Linné.. 11.390 
— prunifolium Linné ... II.390 
— stellulatum Wallich... 11.390 
— theiferum Rehder.... IV.391 
Vrei E 1.97, 99 
— americana Muehlen- 

per oN m ee od un [59 
— angustifolia Reichardt I. 99 
— Faba Linné ........ [2098 
— — equina Steudel.... I. 99 
— — Pliniana Trabut.. 1.100 
— lutea Linné ......... LS 
— monanthos  Desfon- 

Lanes. ie me" 1.104 
— serratifolia Jacquin. .. I. 99 
— tenuifolia Roth....... MOS 
ët Eege III. 28 
pug ee IV. 6 
A A EE 1.140 
A P IV. 6 
— Catjang Walpers... 1.161, 162 
— melanophthalma ... 1.161, 162 


sesquipedalis Wight. 1.161, 162 


— sinensis Endlicher... 1.161 
— triloba Walpers...... 1.163 
— unguiculata Walpers. 1.161 
A ege [.551 
c M MAR. IT. 108 
cc E IV.6, 267 
c Us. uer Ro e II.109 
PN MENU. IV. 7 
O SET II.110 
— dans la Gaule........ 11.111 
— (Importance de sa cul- 
ture dans les diver- 
ses parties du mon- 
dg PA EE LEP 
E O 1 11.109 
Loc ee IV.6,9 
— (Aire culturale)...... IV. M 
— (Culture) .......... II.116 
Law node ome IV. 26 
— (Encépagement des vi- 
gnobles) ......... IV. 225 
— Qu eec TUE II.117 
mU IV 
7... Er eut turo IT 15 
zc uo Xm IV. 29 
e ES C S SENS IV. 30 


— (Reconstitution des vi- 


gnobles français)... 11.112 
pilo oo EC IV. 61 
(Maladies) .......... 11-110 
— IV. 13 
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Vigne (Animaux dépréda- 


EENS ENEE II.112 
nn ne Me tre cu DV eo 
— (Cépages fournissant 

les principaux vins). IV. 16 

Vins africaines ........ IV. 71 

américaines ........ IV. 61 
— aslatiques........... IV. 70 
— d'Australie.......... IV. 71 
— de la Cochinchine 11.130 
REN A IV. 71 
— du Soudan.......... 11.130 
— JM NET IV. 71 
— tubéreuses ...... 1.84, 550 
— — africaines ....... II.132 
— — — issues. IV. 73 
— — asiatiques........ 1.550 
— — — a... n II.131 
————— EM IV. 72 
— à raisin de table (Voir 

A sso 11.119 
~A V Ro cats IV. 9 
— Principales variétés 

productrices de vin : 

— Agostenga .......... IV. 32 
— Alicante ........... IV. 53 
— Aligoté ............ IV. 34 
— Anatheliconmoschaton IV. 41 
— Anereau ........... IV. 34 
ER ADI, as IV. 41 
— Aragnan noir........ IV. 53 
— Aragonais ......... IV. 53 
— Aramon......... IS 
— — griS ............ WV 
— TEE IV. 49 
— Argant e IV. 49 
— Arnaison blanc...... In 9 
— O n IV. 33 
— Aspiran noir........ IV. 09 
— Asprokondoura ..... IV. 39 
— Autrichien ......... IV. 36 
— Auvergnat blanc..... IV. 33 
— Auvernat .......... IV. 33 
— Auxerrois blanc ..... IV. 33 
— AUXOIS ............. 1-295 
— Babouneuc ......... IV. 56 
— Balouzat ........... IV. 46 
— Balzac 2... Te IV. 55 
— Beaunois ........... IV. 33 
— Benada ............ IV. 55 
— Biala-Moscovac ..... IV. 41 
— Bicane ............. IV. 11 
A emu m IV. 49 
— Blanc de Champagne. IV. 33 
— à vin : Blanc-fumé.... IV. 36 


 _ _ __——— _ T T E A E <> ——— 
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Vignes à vin: Blanc ramé.. IV. 34 
— Blanquette.......... IV. 42 
— Blauer Portugieser... IV. 43 
— Boudalès ........... 132752 

Bourdales c etc IV. 552 
Bourret a ee IV. 59 
Brunet. ZR eman. IV. 49 
Burgunder Blauer. . IV. 44 
— Weisser ......... IV. 33 
Cabernet franc...... IV. 48 
— Sauvignon ...... IV. 48 
Carbouet ........... IV. 48 
Carignan 5.5 29 IV. 56 
Carignane....  IV.55, 56, 60 
— — rousse .......... IV. 53 
Carinena ........... IV. 56 
ccm. ae Liu, IV. 56 
Catala co cete IV. 56 
Cerna Krajelvina.... IV. 43 
Sa e ee IV. 51 
Chardonnay....... IX 235. 37 
Chenin * uo 6x IVe 
— blanc ........... IV. 38 
Chétuan 47: IV. 751 
Cinq-Saou ....... CC A 
ET TT T IV. 52 
Cinsade .---- ess IV. 59 
Krs TTT 2 54. vs oa Dv 95» 
Glairette .3....... IV.39, 42 

Z Claviere a IV. 46 

— EE IV. 42 
Colombard ......... IV.245 
Concomde e eese. 12 II, 129 

COMER n NOR IV. 63 
MOD anf II (ip 128 
e A O py.» 
Cornichon .......... IV. 22 
Cot roupe.-.. es. IV. 46 
Crignane ........... IV. 56 
Cuviller ........... IV. 52 
Dattier de Beyrouth.. IV. 22 
de Chanaan......... II.110 
AA. O CETTE IV. 9 
Dégoütant ......... IV 959 
de Jérusalem........ II.110 

E, UA IV. 9 
de Néhéleschol...... IV. 9 
de la Palestine....... II.110 
SA: JU IV. 9 
de la Terre promise..  II.110 

(mh). A. AA IV. 9 
[rae A IV. 22 
Enfariné............ IV 251 
Epinette............ IV. 32 
ënnenan. v. IV. 53 
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Vignes à vin: Espar... IV. 55,60 | Vignes à vin: Madeleine..  II.124 
— Espiran ca DN A cetero spl gain IV. 45 
— Estrangey .......... IV. 46| — — royale .......... II.122 
— Etraire blanche...... IV. 39 Lr NE isis a Ur UPS IV. 33 
— Ben... cu IN ME "Male... set IV. 46,53 
— Flouron ............ IV. 55 MAA e IV. 51 
— Folle blanche ...  IV.39, 245 MI TC EE IV. 11 
— Formentin ......... IV. 34 = Mandouse bor IV. 51 
HONDA o M cata IV. 11 | — Marchoupet ........ IV. 48 
— Franc noir.......... IV. 50 IMA ES anne... ou. IV. T 
— — de l’ Yonne ..... IV. 50 —_ E ose es IV. 541 
— Frankenriesling...... IV. 36, — Mataro .......... [V 505555 
— Fréaux ............ IV. 46 Cle o EI ES IV. 49 
— — hâtif ........... IV. 46 — Melon ...2 9 0 IV. 35 
— Fromenteau......... IV. 34 d EE IV. 49 
— Furmint ........... IV. 41 EO 6 EEN IV. 49 
— Gaillard ces IV. 54 — Meslier Saint-François IV. 34 
= Gama TT a.. IV. 45 MEM IV. 49 
Mt om IV. 45] = Milhau ............. IV. 52 
— — Beaujolais ....... IV. 45 | — Modra Klevanjka.... IV. 44 
— — Fréaux ......... IV. 46 — Monasteou ......... IV. 56 
— — RHB MEC INES — Monastrell ......... IV. 56 
— Gamays teinturiers.. IV. 46 | —- Mondeuse rouge ..... IN ae 
— Gansfüsser ......... IV. 49 — Mondouse .......... IV. 51 
— Garnacha .......... IV. 53 — Monestel ........... IV. 56 
— Gentil blanc ....... IV. 33 | — Moore's Early....... 1.129 
O M er A Le IV. 39 E eU been IV. 63 
= E Me ines Mr. IV. 39 — Morillon blanc....... IV. 33 
A e zr IV. 42 — Morineau .......... IV. 50 
— Lou... IV. 39 — Morastell ........... IV. 56 
— Gouals ......... IV.10, 39 — Morrastel........ IV. 55, 56 
E ur GEES IV. 51 — Morterille .......... IV. 52 
— QGoué .............. IV. 39 Nomade. d IV. Dp 
— Gouge ............. IV. 39| — Moscat bianco....... IV. 41 
AAC A 9 s. IV. 53 — Moscata bianca...... IV. 40 
— Grenache. IV.10, 53,54, 55, 57 — Mourastel........... IV. 56 
— Grisard ............ IV. 54 — Mourvédre ......... IV. 55 
— Gros Bouteillan...... IV. 57 — Mounves, 7... IV. 55 
— — Margillin ....... IV. 49 | — Mouteuse .......... IV. 5 
— — marocain ........ IV. 52 — Muristellu ......... IV. 56 
— Grosse blanche...... IV e34 — Muscadeau.......... IV 
— Gueuche blanc...... IV. 39 — Muscadelle....... IV. 36,38 
— Ilamsas Szollo...... IV. 33 | — Muscadet ...... IV.10, 11, 34 

Hartford prolific IL .120 |} — Muscat 00 IV. 79 
rc e L IV 709 == c c IV. 40 
— Isabella ........... 11.129 | — — de Frontignan.... 11,123 
— o 4 2 T A IV. 63 x c dc IV. 44 
— Jurançon .......... IV.245 A ee IV. 40 
— E CT IV. 53 — — Traube Weisse... IV. 41 
ell Du EE E IV. 49 | — Muscatel branco..... IV. 40 
— Lombard ........... IV. 54 — Mustang ........... IV. 63 
— — blanc ........... IV. 39 = Near. a ES IV. 55 
— Iouekens 2-1... IV. 46 O A IV. 03 
— Lugliatica verde..... IV. 32 MA cc IN .53, 59 
=a nsan ee IV. 33 — Ouillade ........... IV 993 
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Vignes à vin : Papadou ... 


— Peloussard 


— — noir 

— Picapoule 
— Picapulla 
— Picardan noir 
— Picardent 


— Picpoule 
— Pineau 


— Pinot 


Madeleine 
noir 


rose 
teinturier 


violet 


— — gris 


— Plant riche 
— Plussard 


— Portugiezi 
— Posip 
— Poulsard 
— — blanc 


— Pressac 
— Prunelas 
— Pulsard 
— Rabolairé 
— Ramonen 
— Redondal 


—- Riveyrenc 
— Rochelle noire 
— Romeret 
— Rouci 


Kouillot 
-- Roumieu 
— Roussanne 
— Roussette 
— Rulander 


E. B., XVII 


a s o 9 o 


— Petit-Bouschet .. 
Petit Gamal..... 


+ 9 9 9 
€ + 9 ù a a 5» ọ 5» a o o 
e a è òè » o a ò + + 
. a o 9 + o a 


e e + + a a 


— Picpouille....... 
— Picpoul......... 


6 a + a 
e 6 9 . o a + + + + 89 
e > o 6 a + ò à + 9 0» + a 
e + è 8 


. è o 6 o ù 9 o e s o a > 


Tête de nègre.... 


e a è è 9 . e 


— Portugais bleu 


e a è + 
s enge è 9 
€ è ù è e 9 9*9 $9 9 9 
e e a à à * 9 + à a $$ a 9 
e... o . o 


— Précoce Caplat 


e e a o 
6 4 o . è o 
6 4 e 9 + 0 ù « © o 9? e 
e o o 9 9 o . . . . * * 
e a o a e * a $98 ò 6 6 
e e a o o a a 2 9*9 e 
e + + o a a 


— Riesling ........ 


e e a è 9 
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IV. 52 | Vignesà vin:Saint-Emilion IV. 40, 
IV. 49 245. 

IV.48, 268 — — des Charentes... IV. 42 
IV.45 =— ems IV. 52 
IV.53 SMS IO pi e IV. 34 

IV. 60 — Sans-pareil.......... IN 59 
IV. 60 — Sauvagmn- eeu.. IV. 34 
XN. 52 IN TON NN IV. 36 
IV. 11 —$Savagnin ..........0 IV. 34 
„saa IV. 60 — Savouette ......... IV. 51 
IV. 60 — Savoyven ......... $ IV. 51 
IV. 60 Eeer, oes IV. 47 
EE — Schwabler .......... IV. 36 
IV. 45 — Sémillon........ IV.36, 37 
IV. 46 EEN ergi, vu IV. 47 
IV.33, 45 | — Servoyen ........... IV. 34 
IV. 49 O m 7 ven IV. 47 
IV. 45 ES A TT IV. 41 
IV. 44 | — Spiran ............ IV. 59 
IV. 45 — Sylvaner vert....... IV. 36 
IV. 45 EE c E IV. 47 
IV. 45 — S visi e. eet ees. IV. 47 
IV. 45 — Szpet M PES IV. 41 
IV. 45 = AO, ue IV. 59 
IV. 60 — Terret blanc....  IV.59, 60 
IV. 60 — — RIR, IV.59, 60 
IV. 60 AN OP scum IV. 59 
IV. 60 Nan E a IV 53 
IV. 59 not ET IV.53, 55, 56 
IV. 34 A EC IV. 41 
IN — — gris .....o...... IV. 33 
IV. 49 — Tokayer ........... IV. 41 
IV. 43 — Torrentes .......... IV. 56 
IV. 43 — Traminer e... IV. 34 
IV. 41 — bel IR: e ere IV. 42 
IV. 49 rest aller a...n ea IV 38 
IV. 49 — Trousseau ete Lus IV. 49 
IV. 71 — Ugni blanc.......... IV. 42 
IV. 46 TRI Rn IV 957 
IV. 52 — RY rT 4. cams es IV. 53 
IV. 49| — Uva agostenga...... IV. 32 
IV. 57 | — Uvi di Spagna....... IV. 53 
[N28 57. — Vendache ce. certe IV. 39 
IV... :53 Verdal noir......... IV. 59 
IV. 35 -— Verdasse. ...... T IV. 39 
IV. 59 — Verdeche ...... qe. IV. 39 
IV. 50 —Verdese 9 IV. 39 
IV. 33 — Vesparo ............ IV. 46 
IV. 44 — Vide”. e UE IV. 48 
IV. 44 — Nero. mee Pru. IV. 11 
IV. 49 — Weiss Edler......... IN 33 
IV. 46 — Weissedler ......... IV. 34 
IV.38, 39 | Weisse Klevner...... IV. 33 
IV. 39 — Weissfrenschen ..... IV. 34 
IVa 23 — Weisskloevner ...... IV. 34 

38 


594 
Vignes à vin : White Fron- 
T e ee IV. 
— Zierfahndal ......... IV. 
NE tard IV. 
KE EE III 
Villaresia Congonha Miers. IV. 
401. 
Villarsia nymphoides Ven- 
KEE [. 
hiuc UM III. 
ee E IV. 
— (dans l'antiquité).... II. 
c cepe des dna reme IV. 
— (Sophistication des)... IV. 
— (Principaux pays pro- 
ducteurs de)...... 
— (Production en Fran- 
cM con IV. 
— (Analyse chimique du) IV. 
— (Influence du climat, 
du sol, de l'exposi- 
tion, du cépage sur 
12 Wee RI MN E 
Vins (PRINCIPALES SORTES) IV. 
1019 a 
— DU 2... IV. 
— Alicante ........... IV. 
A d d E IV. 
— Allemagne (d”)...... IV. 
— Alsace (d').......... IV. 
— Ambroisie .......... IV. 
— Amérique méridionale 
ide l)e ee IV. 
— — septentrionale 
Mo IV. 
— Angelico ........... IV. 
— Anjou (de l’) ........ IV. 
— Arbois (d”).......... IV. 
— Assmannshausen .... IV. 
— Asti mousseux....... IV. 
— Australie (d')........ IV. 
— Bacchus (de)........ IV. 
— Banyuls...... IV.54, 81, 
— Béarn (du).......... IV. 
— Beaumont o ap: IV. 
— Beaune.......... IV. 44, 
— blancs ...... IV*315 732, 
— Bordeaux (de)...... IV. 
— Bourgogne (de)...... IV. 
— Californie (de)....... IV. 
— Calista o v. dox x IV. 
— Campidano ......... IV. 
— Canada (du) ........ IV. 
— Candie (de)......... IV. 
— Capri (de) .......... IV. 


210 
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Vins (PRINCIPALES SORTES) : 


— Castel-Veterano ..... IV. 83 
— Castlemaine ........ IV. 84 
S pa c ee IV. 83 
— Cécube .........,... IV. 10 
— Chablis..... IV.33, 34,80, 83 
— Chambertin...... IV.44, 80 
— Champagne.... IV.31, 33, 44 
45, 81, 83. 
— "Chateau-Ghalon, . ... 1123401 
— — Hant-Brion ...... IV. 80 
— — -Lafi .......... IV. 80 
— — -Latour.......... IV. 80 
— — -Margaux ....... IV. 80 
— — -Yquem........ IV.36, 80 
— Cháteauneuf-du-Pape IV .47, 53 
81. 

— ¡Chianti 59 8 IV. 83 
— Chypre (de)......... IV.' 83 
— Clos de la Perrière.... IV. 80 
— — -Vougeot...... IV.44, 80 
(Collioure, 7. 00 IV. 82 
— Commanderie (de la). IV. 83 
SN TC or A a IV. 83 
— Corse (de)........... IV. 82 
— Corton: . esseen IV.44, 80 
— Côtes du Rhône ..... IV. 8 
— Côte-Rôtie....... IV. ST 
— Cóte Saint-Jacques... IV. 44 
=< E TEE erm IV. 80 
ccr C deg, es IV. 86 
— Cunningham ........ IV. 83 
— Devereux .......... IV. 83 
— Ermitage (del”)..... IV.38, 39 
— — d'Escholl-Park.... IV. 84 
— — de Kaloudah..... IV. 84 
— Espagne (d’)........ IV. 82 
— Etats-Unis (des).... IV. 83 
— Etoile d'Arbois...... IV. 81 
— Falerne.......... IV.10, 83 
— Fleury (de)......... IV. 46 
— Franche-Comté (de).. IV. 84 
— Fronsac ............ IV. 80 
— Frontignan IV.41, 82 
— Glenpara ........... IV. 84 

Graves.. --- a io IV.48, 80 
= (Grece eeh IV. 83 
— Grenache ........... IV. 82 
— — doux ........... IV. 54 
— 000 e a IV. 34 
— (utedelw .....::.7. IV. 83 
— Hérault (de l)....... IV. 82 
— Herbemont ......... IV. 83 
— Hongrie (de)........ IV. 83 
— Ica, du Pérou........ IV. 84 
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VINS (PRINCIPALES SORTES) : 


EAS TC o A AT 
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VINS (PRINCIPALES SORTES) : 


Italie (d')....9. ls V. 82 — rouges...... IV.31, 43, 79 
ghannishberg. e [V.35, 82 | — Roussillon (du)...... IV. 82 
Juliénas (de)......... IV. 46 | — Russie (de) ......... IV. 83 
Jurançon ... . . .. .. IV. 82 — Saint-Elie........... IV. 83 
Lacryma-Christi..... IV. 82 — Saint-Emilion..... IV .48, 80 
— du Pérou........ IV. 84 | — Saint-Georges........ IV. 44 
— Santa. .......... IV. 83| — Saint-Gilles ......... IV. 81 
S xt e IV. 81 | — Saint-Péray ....... IV.38, 39 
nee... IV.41, 82 | — Salins (de).......... IV. 81 
Made... o... A o coge cer IV. 83 
— Orindinna........ DV 54 | == DAR EE IV. 84 
Malaga 0... IV. 82 | — Santa-Maria (de) .... IV. 82 
Malvoisie ........ IV.82, 83 | — Santenay (de)....... IV. 44 
= Nbre M" IV. 33 — Saumur........ IV.36, 38, 81 
Mamertin .......... IV. 10 — Sauternes...... IV.36, 37, 80 
Maraussan (de)...... IV. 41 — Scupernong ......... IV. 83 
Marsala ............ IV. 83 mE 00 A P MEME IV. 82 
Mataro ............ IV. 84 | — Sitjès X RE LM DA IV. 82 
Medos se. eoi. IV.48. 80 — Sonoma ............ IV. 83 
Mercurey d. R C eon IV. 44 — Stein S ou $i usus IV. 82 
Meursault ........ NS AA E IV. 80 
Montrachet....... IV.33, 80 — Tallano............. IV. 82 
Moulin-à-vent ..... IV.46, 81 — MED S aures sus IV. 83 
Mountain (de)....... IV. 83 — Lr c MP IV. 83 
MOUSSEUX AAN IV. 81 — Thorins .......... IV.46, 81 
Muscat EE IV.79, 82 — Tintara............. IV. 84 
-- de Montefiascone. [V. 82 MINO MERC IV. 82 
— de Montepulciano. 1V. 82| — Tokay........ IV.41, 81, 83 
— d'Espagne ....... IV. 82 | — — (américain) ...... IV. 83 
— de Rivesaltes.. IV.41, 82 — Touraine (de)....... IV. 81 
=~ de nn bt dí IV. 83 — Vaucluse (du)....... IV. 81 
Musigny (de).. AAN NS ane cun. IV. 43 
Neckar (du)......... IV. 45 | — Volnay........... IV.44, 80 
Nectar de Mesta..... IV. 83 | — Vouvray ......... IV goma 
NorthonsCynthiana... IV. 83 |- — JXeresu su ced IV. 82 
— -Virgima......... IV. 83 | — — doux du Chili.... IV. 84 
Nuits-Saint-Georges.. IV. 80 | — — Manzanillas-Amon- 
paille (de).... IV. 43, rs 85 idos ........ IV. 82 
Pedro-Ximenes ..... 84 | — EE E IV. 83 
Pommard........ Iv. ái. 80 | Vins (Boissons vineuses) : 
A e IV. 82 EE -.. 2... IV.248 
— (américain) ...... IV. 83 | — d'Ananas ........... IV.232 
Portugal (du)....... IV. 82 — d'Annam............ IV.248 
Poll lee IV 81 — de Banane.. IV.210, 224, 238 
e SENS... IV. 33 | — de Bouleau.......... 111.228 
A ese IV. 54 | — de Canne à sucre..... IV.224 
Mhin (du) 2... IV. 36 | — de Caroubes......... IV.9, 4 
Richebourg ......... IV. 80 | — deCéréales.......... IV.167 
Rivesaltes (Muscat de) IV. 41 | — de Cérès............ IV.167 
82. E EE nn IV.205 
Romanée .......... IV. 44 | — de Cormes.......... IV. 3 
— -Conti........... IV. 80 — de Cornouilles ..... IV .3, 230 
TOSÉS oessa des... IV. 31 — da DanS. 7... IV.3, 203 
EA Ee IV. 82 de PE M IV.3,4 
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Vin de glucose.......... IV. 4 | Vitis arizonica Engelmann 11.129 
— de Grenades....... IV.3, 270 | — Balanseana Planchon. 11.129 
— de Groseilles........ IV.2301 — —...,.,........... IV. 71 
— de Müres........... IV. .3 — moa Wallich, var. 
— de Myrtilles......... IV.231 trilobata King.. 1.550 
— de Nefles........... IV. 3 — — C II.131 
— MODE a AX IV.167 emeng IV. 72 
— de Palme......... 11.572, 588 | — Berlandieri Planchon. 11.128, 
— — ,,..... IV.3, 209 2095249 129. 
— de Pommes......... IV.152 m 2 T IV. 66 
— de Raisins secs...... IV. 4 — britannica (fossile)... IV. 8 
m-— 000) A Tc XE: IV.200 — Brunneri (fossile).... IV. 8 
Mariaipno me o ce III.224 cesta Sabine........ II.129 
Eo NT IV.255 rre rr IN! 
— des quatre voleurs LET 2157 — californica Bentham [1-129 
Fun mE oc Lc II.433 — 4 15e indigens IV. 63 
EE BE M E IV. 6 | — candicans Engelmann. IV. 63 
IDEE NM c SHE IV. 6 — capensis Burmann.... 11.129 
Vat T C c ecd WW EL 7 
ND AM PE IV.239 | carbonensis (fossile).. IV. 8 
NIORT Me cum Y IV. Al carnosa Wallich...... IV.282 
— de Tequila (eau-de-vie) IV.250 — Chantinu Planchon.. 11.132 
vinrankan e nc. Lom IV. 6 ce utet sf aces IV: 309 
EN A neon à. IV. 4 — cinerea Engelmann... IV. 65 
Virola sebifera Aublet.... III. 35 — Coignetiæ Pulliat....  II.128 
Visnaga Em ed a 1.225 reo EE IV. 71 
VODE ds ILL. 219 — cordifolia Michaux II.129 
NA am cr poe IV. 6 — "SE AAA Los IV. 65 
Vitellaria nervosa Radlko- — cornifolia Baker...... IV. 74 
[Unt vs Med. ut II.414 — crenata (fossile) ...... IV. 8 
— serpentaria Radlkofer.  II.415 — Davidú Romanet du 
— tennifolia Engler..... II.414 Callaudes rt 11.128 
Vitex Agnus-castus Linné . 111.258 NO UE P IV. 70 
— Cienkowski Kotschy — Durandi Lécard..... II.132 
et Peyritsch.. 11.440 A CR IV. 73 
— mollis Humboldt, 'Bon- — EE Lécard. 1182 
pland et Kunth. 11.440 E E Eta IV. 73 
— Negundo Linné...... IMSS Ee E EE TI 122 
Viticultureen Franceet dans — — Linné............ IV ES 
les diverses parties — Hooker: (fossile)... .. IV. 8 
du monde.. II.111, 125, 127 — hypoglauca F. Mueller. 11.129 
— — — al. IV.10, 93 K MT I endis STE IV. 71 
o -————— D II.108 — indica Linné........ LE 191 
— acetosa F. Mueller I1.129 EE Pn IV. 73 
EE EE — islandica e IV. 8 
— estivalis Michaux.... 11.129 — Labrusca Linné. 11.116, 129 
e IV.65, 76 — — ll seen IV.63, 76 
— africana Sprengel II.129 — — fossilis (fossile) ... IV. 8 
— — llla t IV. 71 — Lawsoni King....... [1.4131 
— alaskana (fossile)..... IV. 8 n cd A A IV. 73 
— amurensis Ruprecht..  II.128 — Lecardi Carrière..... II .132 
SEENEN IV. 70 — M IV. 74 
— antarctica Bentham Im 129 — Linsecomii Buckley.. 11.129 
— — l.l. hh n IN — — — allele hn IV. 64 
— arctica (fossile)....... 132... 8 — Maso E cc IL. 494 
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TABLE 


Vitis Martini H. Bon..... 
— mauritiana A. Jussieu. 


Se 6e à e $ $9 9 » a 9 9 9 a o C$ 6 


Ode (fossile) 
opaca F. Mueller 


e 9$ 9 sg * où 


€ 9 + + * 
ee 9 9 o + 9 i8 
69 e e à * a b à à 9 9 . o o 9 0 


prævinifera (fossile) . . 
quadrangularis Wallich 


— riparia Michaux...... 

— — aller I 

— Romaneti Romanet du 

Cullaude ^. 

— rotundifolia Michaux. 

—- rupestris Scheele “i 

d EE I 

— salyorum Saporta et 
Marion (fossile). . 

-— Schimperiana Hoch- 

SITE Ne emet 

— sequanensis Saporta 

(fossile)............ 

— sezannensis | Chalmas 

(fossile)........... 


sparsa (fossile) 
teutonica Unger (fossile) 
Thunbergu Siebold et 

E EEN 
uvifera Baker 
vinifera Linné....... 


e +. * o * o 9 oè 


e. o * è o où 06 9$ 6 a . o o 0. 9 e 


— xantholithensis (fossile) 
Vins (HYBRIDES PORTE- 
GREFFES ET HYBRIDES 
PRODUCTEURS DIRECTS): 
— x æstivalis-rupestris . 
— X Aramon-rupestris 
Ganzin, n? 1 
m ox Aramon-ru pestris 
Ganzin, n° 2 
— x Berlandieri, n° 2.. 
— x Berlandieri-riparia, 
n? 34, de l'Ecole de 
Montpellier; id. 


II. 


IN: 72 
phase 
[52774 
II.129 
IV. 67 
IV. $8 
I. 84 
11.129 
IV. 71 
11.129 
IV. 71 
IV. 7 
11.129 
IV. 71 
IT. 128 
V.69, 76 
II.128 
IV. 70 
11.129 
8, 63 
128, 129 
V. 67. 76 
IV. 8 
14182 
IV. 74 
IV. 7 
[NN 7 
IV. 8 
IB 
IV. 70 
II.129 
1.551 
108, 115 
IV. 6 
11-180 
IV. 71 
IV. 8 
IV. 68 
IV. 76 
IV. 76 
IV. 67 


EE EN 
— M — — MR —' —— M 
———M 
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Vitis (HYBRIDES) : 


AXX XIE OX A A KC X 


n9 157-11, de Cou- 


derc ; id. n% 420 A 

et 420 B, deMillardet 

et de Grasset.... IV.76,77 
x Black-Julhy. + e IV. 65 
x Blue Favorite..... IV. 65 


x Cabernet-Berlandie- 
ri, n° 333, de l'Ecole 


de Montpellier..... [X eT 
x candicans-rupestris IV. 68 
x  Chasselas - Berlan- 

dieri 41 B,de Millar- 

det et de Grasset.. IV. 77 

CETTE ee IV. 74, 78 
GOOD S orsa ET. 
cordifolia-æstivalis. IV. 65 
cordifolia-cinerea... IV. 65 
cordifolia-Labrusc« IV. 65 
cordifolia-riparia .. IV. 65 
cordifolia-rupestris. KE 65,68 
Couderc 2653..... IV. 75 
Couderc. 7120..... IV. 75 
Cunningham...... IV. 65 
SL EEN IV. 65 
Flot d'or, Couderc.. IV. 75 
Gamay-Couderc.... IV. 77 
Gros-Colman-rupes- 

SEE a IV. 77 
Herbemont ....... IV. 65 
Jacque ze os IV. 65, 78 
Labrusca-estivalis IV. 76 
Labrusca-riparta... IV. 76 
Latrusca-riparia- 

monticola ....... . 46 

x Lincecomii-rupestris IV. 68 
x Mourvèdre-rupestris 

n° 1202, de Couderc. IV. 76 
e E. IV. 74 
x Rayon d'or, Couderc IV. 75 
x riparia-æstivalis. 1V.70, 76 
x riparia-Berlandieri. IV. 77 
x riparia-candicans.. IV. 70 
x riparia-cinerea .... IV. 70 
X riparta- Clinton . IV. 70 
X riparia- -cordifolia . IV. 70, 76 
x riparia-cordifolia- 

rupestris, n° 106-8.. IV. 76 
x riparia-Labrusca... IW. 70 


x riparia-rupestris. IV.68, 70, 
16 U 
X riparia-rupestris, n° 


101-14,de Millardet. IV. 76 
x riparia-rupestris 
no 3306, de Couderc. IV. 76 


rcin.org.pl 


598 


Vitis riparia-rupestris, nos 


3309 et 3310...... [V. 76 
— x riparia, var. Taylor IV. 70 
-- Xx rupestris-estivalis- 
cordifolia ....... IV. 76 
-— xrupestris-Berlandieri IV. 77 
— x rupestris-cinerea... IV. 76 
— x rupestris-cordifolia. IV. 76 
— x rupestris du Lot. IV.68, 76 
— x rupestris Martin... IV. 68 
— Xx Seibel 1000....... [DVD 
— Xx Seibel 4983....... IV. 75 
— x Seibel 4995....... IV. 75 
— X Solonis (Vitis ripa- 
ria-candicans) ... IV. 77 
— Xx Taylor........ . 74,78 
— Xx Taylor Narbonne.. IV. 78 
— Xx Tisserand-Ber la n- 
dieri,n°333, de PE- 
cole de Montpellier IV. 77 
— X Vialla 12. omes IV. 78 
art co. 9 T 1.162 
Voamitza o.e LL ims deve I.380 
NOM TODO Dy. A A I.168 
VA E 1.140 
— Poissoni A. Chevalier. — 1.168 
— subterranea Thouars. 1.166, 485 
551. 
AO s CS 1.167, 551 
O A RE 1.485 
Voansakalava ........... [1.438 
R C Zen oom I.167 
Voavanguier ............ IT. 396 
G E LL Lee IV.247 
AT ODIT NE 0 ni EE 1.162 
Vonttra utilis Jumelle.... 11.570 
AT RER. come s cue | 111.240 
W 
MID a IRR 
Wab-es-i-pinig .......... [.531 
Wachholder s e K e + III.196 
Wiadda aha... lesse 111.240 
Waldmeister ............ III.240 
MARGES Aerer A en. [ET 
Walnættræd ........¿... 111.212 
elem me A III.212 
Walnut tree... focos 111.212 
A A III. 68 
Wanzendille "E e - III.169 
Wasabi RER XOU RC 1220 
SPEM EE III.150 
r AP ETT" IV. 4 
NPIBEOISU EE ia IV.239 


TABLE ALPHABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Weinranke ............. IV. 
Weinrebe .............. I 
Weisser Genip........... III. 
o o m eure Mte III. 
Welhnudda dese sors III. 
Wellmie ............... IV. 
Welnekend ............. ITE 
Welriekende kalmus...... III. 
Welsh onion............ III. 
Wermuth. 7... a À. III. 
Wermuthbeifuss ........ III. 
Whisky Cho NIS cem es IV. 
YV ON D cene Te aa IV. 
— Heart Hickory...... Id 


— Jerusalem Artichoke . I. 
I 


— Mustard .....:. II. 
— A oou vue L. 
Wiesen Kummel......... ITI. 
Wild Marjoram.......... II. 
Willughbeia edulis Rox- 
Dur he ue omes AS 
EE E IV. 
NO e Io em IV. 
He, ge mm III. 
Winterheckezwiebel ..... III 
Wishwa-bishagam ...... II 
Witheringiasolanacea L’ Hé- 
Ji oM "——— II 
Ae A se. I.288, 
Wohkaya lawang ....... II. 
Wohlgemuth 6... III. 
Wohpala o... mo II. 
A aes c III. 
Wormwood.. E III. 
— (Creeping) .......... III. 
WTO E MT. 
Waullay poondoo......... III. 
Wurmkraut ` Tda III. 
EE Le one. EOS IV. 
X 
A anggon ETT t IM 
Xanthochymus dulcis Rox- 
hio ee E II. 
Xanthophyllum | obscurum 
A. W. Bennett......... II. 
Nonthonbhtbgs a [. 
Xanthosoma  belophyllum 
rt o cm la 
— brasiliense Desfontal- 
pies. M des c L 
— Caracu C. Koch et 
Bouche we sent I5 
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TABLE ALPIIABÉTIQUE DES MATIÈRES 


Xanthosoma | Jacquint 


IN - E [. 

— Mafaffa Schott...... D 

— sagutifoluum Schott.. I 

— vtolaceum Schott... ... [. 

Ximenia americana Linné. II. 

TIN uolo ee II. 

O v. III. 
Xylopia æthiopica A. Ri- 

chard ...... 111.38, 

— e m e IV. 


— frutescens Aublet.... 


undulata Palisot de 


Beauvois ........ III. 
Xylotrechus quadripes IV. 
Y 

DÉCO. e are . EE I. 
Yadtimadhuka ........ IV. 
Tauro Ac S IV. 
EE o E Dr 
Mama MOMO... «Tia. II. 
IED coo o III. 
ru BE SEENEN I" 
BEG lel ues erg I. 
Boum Dao. eese II. 
ai E EES II. 
SEH e e ire IV. 
T eel. Re II. 
BER ee II. 
Su Oha a IV. 
Yellow Nepal........... III. 
Yerba buena de pimienta. III. 
— JE NM IV. 
MEUS e Int 
Bme-chou-hoa. ......... III. 
Yobu-Mame ........-...- E 
7 cc III. 
ODE Reg R e a a R ET CE III. 
DOC... .".... IV. 
X CSS MEM E Je 
Brune 00T .. .....… La 
Yponomeuta malinella.... IT 
Yponomeute du Pommier. IT. 
DO a K , ... I. 
Dl baccata Torrey..... E 
— elephantipes Regel.. Iz 
Mecas bravas.......... [. 
— dolces ............. I. 
DEDO DR I 
IT cocoa III. 
A des IV. 


III. 
sericea A.Saint-Hilaire III. 


Z 
Zia aab ees? III 
AENA A no. III 
Keen > d: ora DEEN III 
Z r a [11.100, 
ATOME e area E III. 
Zalacca edulis Blume..... II. 
LAMA A LS. ID 
Zanjab LP... III. 
Zanthoxylum | Budrunga 
walliei: sius. III. 
— Bungel Planchon . III. 
— nitidum De Candolle. III. 
IO s III. 
— piperitum De Candolle III. 
— planispinum Siebold 
et Zuccarini....... LIL. 
— Rhetsa De Candolle... III. 
— schinifolium Siebold et 
Zuccarini 55... III. 
LTR L MES O à II 
— amarillo ......... II.176, 
— blanco ...=......... II. 
— Borracho ........... II. 
= epr e II. 
— prieto cec ees oe II. 
Labo to oes sn II. 
Zard-chobah ess ous III. 
VAPEUR CREE TT TU III. 
Lanza MOTA v cle II. 
Zater-el-djebel........... Iil. 
Zea MS Linne o aa a EK 
EE TEES IV. 
| Zebboud; Tre e neto III. 
ZeBeeb. iacit u AA E IV. 
ER Ett EE III. 
Zeevenkel .............. III 
DEL D LUN e ovis III 
Zeitoun aghadji ......... III 
Ed e co oc etes III 
Zenmbolld eroras a e ne II 
Zentzephil "0. ue. III. 
Zenzero 4 e ons III 
Lenzever& .............. III 
Zephyranthes Atamas co 
Hérhett m TS. I 
Zerdé Djavé............ II 
Eet EE III 
Eé et EE L. 
Zeuzera COMER... ass IV. 
TA onus esc TO EE I. 
AMO 7 aa T a a III 
LIME oce. Codes III. 
Zimmetrinde ........... III 
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PTE A lp UM III. 53 | Zizyphus mucronata Will- 
Zingiber Cassumunar Rox- ANN A IV. 
IUD EE NE III. 82 | — Œnoplia Miller...... Dt 
— Mioga Roscoe....... 1.457 — rotundifolia Lamarck. II. 
RL Pc III. 83 — sativa Gertner....... BR 
— officinale Roscoe..... 1.457 — Spina-Christt Willde- 
A A ni MOM e cc M ILL 
trs MT T IV.202 | — vulgaris Lamarck.... II. 
— Zerumbet Smith...... DER S2 A He Breng IV. 
Ee AN M ss ITI TOV LOEO. careers re III. 
ZIDOMpunsE ue EI 1359 |oZuekeb 0. et SE III. 
"pec M . II1.166, 168 | Zuigade 1... es een IV 
Ee E RP OO E Lukker A, PD JIT. 
AA ir AAA ee I. 
Zittwer (Deutsche)....... A Hl ame ean IV. 
Sania" agualica annes: ~ oA KA UuDR E E | IV. 
meu PM. M mM e IV Zuur Pruim A II. 
— — var. latifolia..... I.541 | Zwarte Mostard ......... III. 
— latifolia Turczaninow. 1.538 | Zwiebel (Winter, Welsche, 
Zizyphus Joazeiro Martius II.107 Heck) «4 0 ce 
— Jujuba Lamarck..... 11.106 | Zygophyllum coccineum Lin- l 
— Lotus Lamarck...... II.106 UO Rs un 111.258 
— lycioides Asa Gray... 11.107 IZ NON... e IV.167 
aie. 
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CORRECTIONS 


Au lieu de : 


Actinidia arguta Siebold et Zuccarini 
vol. II, p. 53. 


Lire : 


PLANCHON. 


Adansonia Bozo Bozv. 
vol. IT, p. 6. 

Anhalonium Williamsii Engelmann LEMAIRE. 
vol. IV, p. 447. 

Bassowia BASSOVIA. 
vol. I, p. 370. 

Brassica insularis Morison MORIS. 
vol. I. p. 31. 

Cannella, Cannellacées CANELLA, CANELLACÉES. 
vol. III, p. 64. 

Capsella Bursa-pastoris Linné M«ENCH. 
vol. I, p. 51. 

Citrus Limetta Wight et Arnott RISSO. 
vol II, p. 83. 

Coccoloba uvifera Jacquin LINNÉ 


vol II, p. 442. 


Cryptoteria canadensis Persoon 
vol. I, p. 241. 


DE CANDOLLE. 


Cyeas circinalis CIRCINNALIS 
vol. I, p. 547. 

Dioscorea analavensis ANANALAVENSIS. 
vol. I, p. 487. 

- oppositifolia Campbell LINNÉ. 
vol. I, p. 483. 

— tamnifolia TAMIFOLIA. 
vol I, p. 483 

— Tungi TUNCA. 
vol. I, p. 483. 


NOTA 


Les autres noms de plantes ou d'auteurs, erronés, sont rectifiés dans la table 
générale des matiéres. 
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